चाय उत्पादन भारत का एक 
महत्त्वपूर्ण उद्योग है। यूरोप॑, प्रमेरिका, 
श्रास्ट्रेलियः मिस्र, ईराक, प्रफगानि- 
स्तान आदि देश भारतीय चाय ही 
पीते हैं। चाय विदेश्ञी मुद्रा अ्रजित 
करने का एक प्रमुख साधन है । 

हिन्दो या ग्रन्य प्रादेशिक भाषाओं 
में इतने महत्त्वपूर्ण उद्योग और लोक- 
प्रिय पेय के सम्बन्ध में जन-साधारण 
को जानकारी देने के लिए कोई पुस्तक 
नहीं थी। श्री भगवानसिंह चाय बोर्ड 
के अध्यक्ष रह चुके हैं, वे इस विपय 
के विशेषज्ञ हैं, उनकी यह पुस्तक हिन्दी 
भाषा के एक अभाव को पूर्ति को 
दिल्ला में एक प्रयत्न है । 
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च्ष्झ्ा हालत 


हिन्दी के विकास और प्रसार क॑ लए7शक्षाएव युवक सवा 
मंत्रालय के तत्त्वावधान में पुस्तकों के प्रकाशन नह विभिन्‍न 
योजनाएं कार्यान्वित की जा रही हैं । इन योजनाओ में से एक 
प्रकाशकों के सहयोग से पुस्तके प्रकाशित करने की है। योजना 
के अधीन भारत सरकार निश्चित सख्या में ग्रेकाशित पुस्तकों की 
प्रतियां खरीदकर उन्हें मदद पहुंचाती है । 

प्रस्तुत पुस्तक राजपाल एण्ड सन्त द्वारा इसी योजना के 
अंतगंत प्रकाशित की जा रही है। इसका लेखन प्रकाशक ने 
स्वयं कराया है और पुनरीक्षण की व्यवस्था निदेशालय के 
परामर्श से की गई है । 

चाय भारत के महत्त्वपूर्ण अन्तर्राष्ट्रीय उत्पादनों में से एक 
है और लोकप्रिय पेय है। चाय-वागांत में और तदनंतर देशी 
ओर बिदेशी बाजारों तक की इसकी जीवन-यात्रा के विभिन्‍न 
चरणों से हमारा कम हो परिचय है। इस प्रकार की अंत्तरण 
झांकी हिन्दी में प्रस्तुत करनेवाली संमवतः यह अपने ढंग की 
पहली ही पुस्तक है । 

आशा है हिन्दी के पाठक इस प्रकाशन से लाभान्वित होंगे। 


क्या. 
मं ञ ॥ > 
केन्रीप हिन्दो निदेशालय, (गोपाल शर्मा) 
[शिक्षा तथा युवक सेवा संद्रालय) निदेशक 


भारत सरकार, नई दिल्‍ली ॥ 


प्रास्तावक( 


प्राबीसतम भारतीय साहित्य के सोम-रस का जितना अधिक गौरव- 
गान किया गया है उतनी ही अधिक रहस्यमय उसकी पहचान भी है । 
इस पहचान की समस्या का समाघाव आज तक नहो ही सका ! 

बगाली क्विराजो से बई बार सुझे यह सुनने का अवसर आया-- 

इयामपर्णी सितायुबरता 
पेया नैरोग्यमिच्छता ! 

अर्थादु जो मनुष्य नीरोग रहना चाहे वह सिता (चीनी)- मिश्रित 
दयामपर्णी का पान करें। पर यह 'श्यामपर्थी' भी मेरे लिए एक पहैली 
ही बनी रही ), 

उपर्युकत दो समस्याओं को सालों से मद में पाले हुए या। जब मैं 
(इंडियन टी-बोर्ड वा चेयरमेंद बना और चाय के रूप-रग-रस से निकट 
से परिचित होने का अदसर मिला दव अचानक ही दोनो पुराने रहस्य 
खुल-से गएं। मुझे विश्वास-सा होने लगा कि चाय ही सोमरस है और 
ह्यामपर्णी भी चाय का ही एक नाम 

इसलिए इस देश में भोपड़ियों से लेकर राज-प्रासादों तक चाय वा 
प्रचलन आइचय का विपय नही है। इस देक्ष की सीमाझों से बाहर 
सुदूर घूरोप-अमरोका और एशिया-अफ्रीया भहादवीपो के हर देश मे 
अनेक प्रवार से इसके ठैयार करने और पीने-पिनाने के प्रकार प्रचलित 
हैं। यह तथ्य इसकी लोकद्रियता वा ज्दलन्त प्रमाण है । 

इस उपयोगिता के अतिरिक्त भारत छे सन्दर्भ मे आय दब; आधिक 
पक्ष भी अति उज्ज्वल है । जूठ को छोड़कर भारत से विदेशों को निर्यात 
विए जाने वाले पदार्थों में चाय ही सबसे आँधिक विदेशी मुद्रा अजित 
करती है। 

इतना होने पर भी चाय के उत्पादन, व्यापार व आयिरू मदृत्त्व से 


मूमिका 


7 कुछ वर्ष पूरे मुझे श्री भगवान मिंहें द्वाय:लिखित >र्गर्मा-भरितन 
भूमि! पढने वा अवसर मिला था। खतिज पदाथी के सम्बन्ध में लिखी 
भई उस रोचक पुस्तक के लिए मैंने उन्हें हादिक बधाई दी थी। बेब 
उनकी दूसरी पुस्तक “मारतीय चाय” मेरे सामने हे । 

चाय-उत्पादन भारत का एक महत्त्वपूर्ण उद्योग तथा विदेशी मुद्दा 
अर्जित करने का एक प्रमुख साधन है| चाय का सर्वाधिक उत्पादत यही 
होता है । यह उद्योग आज इतनी उत्ततिकर गया है कि इसमें १० लाख 
से अधिक व्यक्ति वाम करते हैं। भारतीय चाय का निर्यात समार के अन्य 
चाय-उत्तादक देशो की तुलना पे सर्वाधिक है । इस्लेड, अमरीका रूस, 
मिस्र, पश्चिमी जर्मनी, स्वीडन, आस्ट्रेलिया, चेकोस्लोवाकिया, ग्रूगो 
स्लाविया, इटली, इराक, अफगानिस्तान आदि देश धषिकाश में भारतीय 
चाय ही पीते हैं। 

वाणिज्य मन्जी होने के नाते चाय उद्योग में मेरी गहरी रुचि है। 
मैं चाहता हू कि चाय हमारे देश के लिए अधिकाबिक विदेशी भुद्रा 
अजित करे । भारतीय चाय उद्योग इस बात के प्रति पूर्णतया सजग रहे 
कि अन्तर्राष्ट्रीय बाजारों मे चल रही प्रतियोधिता में भागे बढ़ने के लिए 
आवश्यक पग उठाने मे किसी प्रकार का विलम्ब न हो। चाय की शैष्ठता 
कायम रखने, भूल्यों को प्रतिस्पर्धा के उपयुक्त बनाने, विदेशों में चाप» 
वाड्ार का विस्तार करने की ओर विशेष ध्यान दिया जाए। 

चाय के सम्बन्ध मे अग्रेड़ी मे कई पंत्रयत्रिकाएं प्रकाशित होती हैं 
तथा कई अचदी पुस्तकें भी हैं। डिन्तु रा्ट्रभाषा हिन्दी या अन्य प्रादे- 

'छिफ भाषाओं में इतने महत्त्वपूर्ण उद्योग और लोकप्रिय पेय के सम्बन्ध 
में जवसापारण को जानकारी देने के लिए कोई पुस्तक नही थी, धह खेद 
की बात थो। श्री भगवान सिंह चाय-बोर्ड के अब्यक्ष रह चुके हैं ओर 


उनके काल (967-68) में चाय उत्पादन और निर्यात के क्षेत्र में कीति- 
मान स्थापित किया गया था । वे इस विषय के विशेषज्ञ हैं और सरवारी 
क्षेत्र में हिन्दी के प्रचार-प्रसार के लिए उन्होंने कापी गाय जिया है। दोनो 
क्षेत्रों मे उनकी गति देखकर बुछ समय पूर्द मैंने उतसे कहा था कि भार- 
तीय चाय के सम्बन्ध में भी 'रत्वगर्भा भारत-भूमि' जैसी पुस्तक लिखने का 
बश्ट करें। अनेक व्यस्तताओं के होते हुए भी उन्होंने इस कार्य को विया ; 
इससे मुझे प्रसन्‍्नता हुई है । उनकी यह पुस्तक हिन्दी भाषा के एक अभाव 
की पूर्ति वी दिश्वा में एक प्रयरन है। मैं चाहता हूं, ऐसे अनेक प्रयत्न हों। 
जिससे अष्टूते विषय हिन्दी में आए। राष्ट्रभाषा का मार्ग प्रशस्त होने में 
इनसे सहायता मिलेगी ! 
मैं सेशक को इस पुस्तव के लिए पुनः बधाई देता हु और आशा 
बरता हूं कि ह्न्दी-जगत इस पुस्तक का स्वागत करेगा । 
दिनेश हिह 
( वाणिग्य मस्त्री, भारत सरजार ) 
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] विकय के जि 

#ि नहीं 

चाय की कहानी ्ी 

चाय, जो वनस्पति शास्त्र में कैमेलिया साइनेन्सिस कहलाती 
है, का पहला पौधा कहा उपजा और सर्वप्रथम चाय का उपयोग 
कहां हुआ, इस सम्बन्ध मे अलग-अलग मान्यताए हैं। चोन में 
चाय का उपयोग चौथी झताब्दी में होने लगा था। बर्मा, असम 
ओर भारत-वर्मा के सीमावर्ती क्षेत्नो म॒ भी इसका प्रयोग उन्हों 
दिनों से किया जा रहा है, ऐसा माना जाता है। कुछ विद्वानों 
का यह मत भी है कि उत्तर-पूर्वी भारत के कुछ क्षेत्रो मे चाय का 
प्रयोग लगभग 2,500 वर्ष ईसा पूर्व भी किया जाता था। 

चीन में भी चाय की उत्पत्ति के सम्बंध में कई लोक-कथाएं 
हैं, जिनमें से एक इस प्रकार है-सेकड़ों वर्ष पहले शकालु प्रवृत्ति 
का एक राजा-था। एक बार उसका कारवा धने जंगल में ठहरा 
हुआ था। राजा एक दुष्ष के नीचे कालीन पर विराजमान था । 
उसके नाइते के लिए फलादि रखे थे। एक ओर उसके लिए दूध 
गर्म किया जा रहा या। अचानक राजा को दृष्टि दूध की ओर 
गई। भर्म होते दूध में कुछ हरी पत्तिया गिरी हुई देखकर राजा 
से समझा कि किसो ने दूध मे विपेलो पत्तिया मिला दो है । जब 
बह दूध राजा के लिए लाया गया तो राजा ने दूध सानेवाले 
सेवक से कहा कि उस दूध फो पहले वहो व्यक्षित विए । सेवक ने 
आज्ञा का पालन किया । उसको दक्षा ठोक देख राजा ने पूछा कि 
उसे कैसा लग रहा है ? सेवक ने बताया कि दूध पीकर उसकी 





0 भारतीय चाय 


थकान और सुस्त दूर हो गई है। यह सुन राजा ने भी दूध पिया 
और उसे ताजगी अनुभव हुई । यह चाय की पत्तियों का प्रभाव 
था। 

एक जापानी लोक-कथा के अनुसार पहली वार चाय के पौधे 
का पता एक भारतीय वौद्ध भिक्षु ने लगाया था । यह बौद्ध मिक्षु 
भारत से जापान इसलिए जा रहा था कि बहां पहुंचकर भगवान 
बुद्ध के संदेश का प्रचार करेया। जब वह पीकिस पहुंचा तो 
उसने प्रतिज्ञा की कि वह पूरे 9 साल एकनिप्ठ भाव से आराधना 
करेगा। लेकिन चिन्तन-मनन के बीच उसे एक बार ऐसा 
अनुभव हुआ कि उसकी पलकें सपकने लगी है। ऋद्ध होकर उसने 
अपनी पल्कें नोच डालीं और उन्हें भूमि पर फेक दिया। जहां 
वे पलकों ग्रिरों वहां एक हरा पौधा उम्र आया । आइचर्यचकित 
भिक्षु ने उस पोधे की पत्तियां तोड़ी, उन्हें जल में उबाला और 
पी लिया । इससे बह भिक्षु पुन: चैतन्य हो उठा | यह भिक्ु चीन 
से जापान पहुंचा और वहीं उसकी मृत्यु हुई । 

चाय के पहले पौधे व उत्पत्ति के बारे में विभिन्‍न मत होने 
पर भी इस बारे में प्रायः सभी सहमत हैं कि चाय का पहला 
पौधा एशिया में उपजा, और चाय का सर्वप्रयम प्रयोग एशिया 
में ही हुआ; लेकिन चाय के पेय को सारे संसार में फलाने का 
श्रेय थोरोपीय देशों को ही है। सोलहवी शताब्दी में गय योरो- , 
पीय देशों का ध्यान एशियाई देशों को ओर गया और वहां के 
यात्री भारत, जावा, सुमाध्ा, चीन आदि देशों तक पहुंचने गगे, 
तो सन्‌ 559 में चाय योदप की जानकारी में आई। तदुपरांत 
डच ब्यापारी चाय को योरप ले जाने लगे और वहा के विभिन्‍न 
नगरों में क्ञाय का प्रयोग आरम्भ हुआ। किन्तु उन दिनों चाय 
परना साधारण ब्यवित के वश की बात नटीं थी, वह इतनी मंहगी 
थी हि केवल सम्पत्त व्यक्ति ही विशेष अवसरों पर साय 
पीले थे । 0, «2९८ 
सब 664 में इंगलेंड के राजा चार््म द्वितीय को भेंट करने 





बाय की बहानी वा 
के लिए ईस्ट इडिया कम्पनी के गवर्नर ने - पांड 2 ऑंस (लगभग 
960 द्राभ ) चाप 85 शिलिंग में गगीदी थो। दो वर्ष बाद 
कम्पनी द्वारा राजा को 22 पोंड 72 औस ( 0 25 किलोग्राम) 
चाय भेंट वी गई। सन्‌ 37 ० के आशपास लद॒न में फुटकर कालो 
चाय 20 से 30 शिलिग प्रति 450 ग्राम बिकती थी, और हरी 
चाय का भाव 32 रे 30 शितिम प्रति 450 ग्राम था । अठारहवी 
शताब्दी देः अन्तिम वर्षों तक चायपान का प्रचलन सगरवासिया 
तक ही सीमित रहा । प्रो० सार्थकोट पाकिसन के अनुसार सम्भव- 
तया 7774 और 789 के बौच चाय “महलों से निकलकर 
झोंपड़ियों तक पहुंची ।/” सब 800 के आसपास तक इगलेड में 
चाय का इतना प्रचलन हो गया कि बह घर-घर उपयोग बी जाते 
लगी। इन दिनों चीन देश की चाय हूं। ईस्ट इंडिया कम्पनी के 
द्वारा विदेशों में पहुंचती थी । 
इस बोच ईस्ट इंडिया कम्पनी के अधिकार इस वारेम 
सोच-विचार कर रहे थे कि चाय का उत्पादन भारत में ही बड़े 
दैमाते पर बयों न आरम्भ कर दिया जाए। सन्‌ 788 में सर 
जोप्ेफ बेवस ने ईस्ट इंडिया कम्पनी को सुझाया था कि धाय की 
खेती कम्पनी के संरक्षण में भारत में आरम्म की जाए, किन्तु 
+ कम्पनी इसपर सहमत नरीं हुई; क्योकि चीन की चाय के ध्या- 
पार पर उस समय इस कम्पनों का एकाधिकार था। 793 में 
लाइ मेक्कार्टनी ने चाय की खेती करने के लिए चीन की चाय 
के बीज भेजे थे । इन प्रयत्तो के पीछे यही उद्देश्य था कि किसी 
तरह चाय को खेती को व्यापारिक रूप दिया जाए। 
आज चाय उद्योग का जो विकास हुआ है, उसका श्रेय चाय 
के उस देसी पीधे की सोज को है, जो असम मै मिला है । आधु- 
निक वनस्पतिश्ास्त्री ऐसा मानते है कि उत्तरन्यूवी भारत में 
यह पौधा बहुत प्राचीनकाल से विद्यमान था, असम में चाय 
के देसी पौधे की खोज करने कय दावा कई व्यवितयों ते किया 
है। कुछ लोगों का मत है कि मनोरम दीवान ने ही इस पौधे की 
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धोज की थी और बह मेजर राव क्र स को यद पोषा दियावे के 
लिए साथ से गए थे । इस पौधे रो सोज रिसो ने का हो, यह 
राबंविदित है कि राबर्ट थस के माई चान्‍्स ग्रुरा ने मारताय चाय 
के विकाग मे महत्त्पपूर्ण योग दिया 

प्रारम्म में [वद्धिश ईस्ट इंडिया कम्पनों भारत में चाय को 
सेती बरमे के मम्वन्ध में उदार्स ने यी, फिस्नु श्रूस बचचु तथा अन्य 
कई अधियारी इम काम दे प्रदि काफ़ी उन्मुक थे । वे चाहते थे 
कि चाय की सेती कम्पनी के सरधाण में को जाएं और फिर 
उसका निर्यात भी कम्पनी ही करे । 

जब सन्‌ 4833 मं चान का चाय दे व्यापार पर इस्ट इंडिया 
कम्पनी का एकांधिकार समाप्त हो गया तो अधिरारियों के 
आग्रह पर कम्पनी ने निर्णय किया कि यह कम्पनों अब अपने हीं 
नियंत्रण में चाय का उत्पादन करेगी | भारत के गवर्नर जवरल 
लाईं विलियम बेटिक मे सत्‌ 7834 में भारत में चाय को खेती 
आरण्भ करने के विपय में विचार-विमर्श करने के लिए एक 
समित्ति बनाई । 

असम घादी के कार्यभारी अधिकारी, कप्तान जेन्किस, 
गोहाटी में रहते थे, जब उन्हें इस समिति के सम्बन्ध म ज्ञात 
हुआ तो उन्होंने 8 नवम्बर, 834 को असम घाटा के चाय के 
पौधे, बोज और फकिसलयो के चसुने कजइत्ठा भेडे, उनसे इस 
बात की पुष्टि हो गई कि चाय का देसो पौधा च।न को चाय के 
पौधे के समान ही है। देश मे ही चाय का पोधा मिल जाते से 
भारत में चाय को खेती को आरम्म कराने के इच्छुक व्यक्तियों 
का उत्साह बढ़ गया और इस पक्ष के विरोधी मो यह मानने लगे 
कि जब भारत में ही चाय उपलब्ध है तो चीन से चाय मगाना 
समय और श्रम बरबाद करना नहीं तो और कया है ? 

सब 833 में वेज्ानिकों का एक प्रतिनिधिमण्डल इस उद्योग 
के५५. ज्ले संबंधित संभावनाओं का पता लगाने के लिए असम 
१ » , ने असमन-बर्मा के बोच की पर्वृत- 








चाप की बहती डे 
हाओ में उगे चाय के पौधे देखे । डिब्र, जोर दिहंग नदियों के 
दल के क्षेत्र मे मो इस प्रतिनिधिमष्डल को चाय के पोधे मिले। 
सन्‌ 836 मे चार्ल्स ब्रस को सरकारों चाय वनों का अधीक्षक 
बना दिया गया । सन्‌ 838 में उन्होंने एक लेख प्रकाशित किया 
जिसमे जगली चाय को खोज से सबधित जे कक: सद्दित 
दिपा गया । विक्रय के भी नही 
जब यह सिद्ध हो गया कि असम में चाय उत्पादन सफलता: 
पूर्वक किया जा सकता है, तो लद॒न दर कलकत्ता के अनेक 
पूजीपतियो ने सरकार से अनुराध किया कि चाय-बागान बंत 
उत्तरदायित्व उन्हे स्रौप दिया जाएं। सन्‌ 839 में कलकत्ता मे 
बंगाल टी कम्पनी की स्थापना हुई और उसी वर्ष सदन में भी 
एक सयुक्त स्टार कम्पनी बनाई गई, दोनों का उद्देश्य था-- 
ईस्ट इंडिया कम्पनी के चाय-वागान खरीदकर चाय उद्योग का 
विकास भली प्रकार किया जाएं, ताकि चाय उद्योग पर घोन के 
एकाधिपत्य को समाप्त किया जा सके । बाद में ये दोनो कष्प- 
जिया एक हो गई, इस प्रकार भारत मे चाय उद्योग वा सूत्रपात 
डुआ। 
रे आरम्भ मे भारतीय चाय के विकास के मार में देशी प्रशि- 
क्षित्‌ प्रडदूरो को कप्री जौर परिवहन सम्बन्धी कई कठिनाइयां 
आएं, किन्तु लदन के बाझारो में भारतीय चाय का जिस प्रकार 
स्वागत हुआ, उससे भारतोय चाय उद्योग के प्रणंताओं का 
उत्ताह बढ़ा । 
इगलेड में भारतीय चाय की खपत धीरेधीरे बढ़तो गई। 
सन्‌ 836 मे स्थिति यह थी कि;इगलेंड में 220.5 लाख कि० 
ग्राम चाय रा आयात हुआ था, जिसमे एक प्रतिशत चाय भी 
मारतीय नहीं थी, सारी चाय चोन से जाई थी। लगभग दो 
बे बाद कयोत्‌ 0 जनदरो, 839 को भारत की चाय पहली 
बार लदन पहुंची । दोर वर्ष बाद अर्थात्‌ सन्‌ 859 में स्थिति 
यह हो गई दिः इंगलेड में बाहर से 30.5 लाख किलपेलाप, ७. 


व4 


मंगाई गई जिसमें से 3 प्रतिशत याज॑ 
भारतीय थी। 900 के आसपास' 
इतना विकास हो गया था कि 9 वें 
इंगलेंड द्वारा लगभग ,25 लाख 
किया गया, जिसमें से 55 प्रतिशत , 
श्रीलंका ओर केवल 5 प्रतिग्मत चाय * 

इगलेड में चाय पान की. प्रथा £ 
आयात बढ़ा) चाय के प्रति अंग्रेजों के 
देशों के लोग भी इसके प्रति आकर्षित 
लोकप्रियता का भी अपना ही इतिहास 
दिनों में कितने ही लोगों में इसका 
इसकी सराहना भी की | चाय को लेर 
तक बाद-विवाद चलता रहा। । 

8वी शताब्दी के आरम्भिक वर्षों 
चाय के पदा और विपक्ष में काफी बू 
एक प्रतिष्टित व्यक्षित जॉन वैस्ले ने ६ 
किया, लेविन लन्दन के वैस्ले सग्रहाला 
का चाय वा एक विद्याल पात्र रखा हर 
प्रचारक जॉन यैस्ले का है जो सावंज्ि 
की निरदा किया करता तथा चाय पीन 
करता था, यह कहकर कि चाय पीने 
विगइता है। बाहर तो मद सज्जन 
करते थे, लेडिन स्वयं प्याले में है 
दूसरा ध्याता चढ़ाया करते थे 

इस प्रवारक के इस उपदेश पर 
ने कान दिया हो, क्योकि 657 में झ 
शुद बेड में आगमन हुआ था बह है! 
द्रिय पेष बन चुकी थो। 

चाय वो प्रशसा करते हुए सन्‌ 
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“चाय का गीत' नामक एक कविता लिखी। इस कविता में चाय 
को विभिन्‍न प्रकार से प्रशंसा तथा थ्रुणगान किया गया है। 
कविता का भावानुवाद है : 


मेरे इस गीत का विषय है--प्रमामयी चाय 
आओ, सुन्दरियो, मेरा गीत सुनो 

जिसे तुम इतना अधिक प्रेम करती हो, 

उसोका मैं गायक हूं, 

उसी की घूम मचाने के लिए गोत गाता हूं । 
बैर, जौ और अंगूरों से पहले 

किसका रग-रूप तिखरा; 

हर कोई जानता है यह बात, 

फल से पहले झदा होता है जन्म पत्ती का । 
अंगूर और सेव आकर मन मोह लेते 

इससे पहले हो 

जन्मदाता के हाथो फली-फूली है चाय । 
सुन्दरियों और बुद्धिमानों की 'मदिरा' है चाय, 
जो नशा किए विना ही 

मन में भर देती है उमंगें अथाह, 

जबकि मदिरा करती है इतना गुमराह; 

चेतना कुंठित हो जाती है 

व्यक्ति-व्यक्ति की : 

विपरीत इसके 

चाय के असर से 

नांड़ियों भें प्रवाहित रफ़्त नेने लगता है हिलोरें, 
इंद्रियां खिल उठती हैं, 

और सजग हो जाती है चेतना व्यक्ति-ब्यक्ति को, 
तद्विल धांखें, शंकाग्रस्त तन-मन न्‍्र्ड 
झऔर मनोविकार दूर हो जाते है । 


कं 
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चाय अपने प्रेमियों में सहदयता बढ़ाती है ॥ 
झुमकराते 

चुस्कियां लेते हैं । 

मथुमकिसियों की तरह बातें करते हैं 

विवाह, जस्म, कुल को । 

पति-पत्नी 

चना करते हैं संतान की । 

आंसों से प्यार एलरूता है, 

प्रेम का आदान-प्रदान, 

घ्वनि को मदरें, 

मामूप यातें, 

ग्रंगीत भरी आवाडें, 

मनमोटेत्र आकर्षक हृष्प, 

चाप भी प्यातियां 

आतुर प्रतीक्षार्षी ऑसे, 

पित्रदत्‌ छवि तुम देख सरुते है 

मधुर गुमारी दियाता 

अपने प्रियवन के साथ 

है विध्मात वहाँ । 


अटारहदों शतान्दी में न्‍्वलित झेती के अनुसार कवि धटाद 
को महडित से बाप-यार्टी ही तुलता क रते हुए आगेजदता है 


असल्तजिल बे रा मध्ती के साथ 
झुमझराठे हुए खामोश प्याते पश्टता है, 
और अगर बह कान सलगावर 

मगत झुतने बा शौजोद है. 

शो खुटशर ऋुन्दरी को बरत 

अधिश छुआ ले बत बाता है। 
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क्लब, थियेटर, विश्वविद्यालयों और रणक्षेत्र की तुलना में 
चांय-पार्टी अधिक हितकर और कल्याणकारी है; 

बहां अगर नासमझ्ी, चालाकी, बुटाई की भरमार है 
भह्ां अच्छाई, सुझवूझ और समझदारी है।_ 

चाय शरीर और जिद्धा की ठडी शिराओं में 

जोश भर देती है, 

और कम वोलनेवालों को शब्द 

और, दुददल को घ्त देती है, 

और वृद्ध का कायाकल्प कर देती है, हु 
नव-योवनाओं को सच वोलना सिखा देती है। 

दे प्रसन्‍न हैं जो सुन्दरियों के समीप हैं, 

वे निविकार हैं, संयत हैं, 

चे अपने कार्य के उपयुक्त है; 

उनकी हृष्टि है गम्भीर, 

आकति शांत, 

विनम्न व्यवहार । 

शराबी शोर मचाता है, जमीन पर पांव पटकता है, घूरता है; 
पांव लड़खड़ाते हैं महफिल में, 

चीलती हुई आवाज, 

मिलावटी शराब नहीं चाहिए 3 

और लाओ, बढिया से बढ़िया 

अब डगमगाते पांव संभल नहीं पति है । 

वह गिर-गिर जाता है। 

ऐसा लगता है 

मौत उसके टखने खींच रही है, 

घबराया हुआ बैरा चिल्लाता है-” 

शराबी बेहोश है हुजूर गा 

कहता है-शराव पुरानो है, उसमें बदबू है; 

लि कल अली मिल, 3. फिलकिसमओ कर आ के... 3 
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उससे ही उसकी उदर-्पृति होगी । * 
ओर वह बहरा, अंधा और गूंगा हो जाएगा । 

बैरा कहता है--कोई बात नहा, विल में कसर विकलेगी 
इस शराबी से; जो चाहंगा, वही ले लूगा। 

लेकिन चाय पोने से दुरी हालत 

कभी नहीं होती । 

चाय पीने से दुनिया भली लगने लगती है। 

यह हमारी इन्द्रियों को कुंठित नहीं करती । 

दुनिया घूमती हुई नज़र नहीं आती है । 

हमारी इच्छा-श्क्ति के पांव सड़खड़ाते नहीं । 

ओ बीमार आत्माओ ! 

विस्तर में पड़े-पड़े कब तक घुलती रहोगी ! 

धर उठाओ, देखो, सामने चाय उबल रही है। 

एक घूट इस अमृत की ले लो; 

इससे तुम्हारी सेहत और सूझ-बूझ्त का कायाकल्प हो जाएगा। 


अठारहवी धताब्दी के अन्त तक चाय-पक्ष वी विजय सम्पूर्ण 
हो गई । इगलेड में चाय पीने का रिवाज जम गया । 

ब्रिटिश म्यूडियम में सन्‌ 868 का एक दुलंभ हस्ततेख है, 
उप्तमें चाय की प्रशंसा से लिसा हुआ है : “यह बिना वक्‍त आने 
वाली नोद को भगाती है, सिर मे ठण्ड लग गई हो तो उसे दर 
बरतो है और नज़र को तेड करती है।” कर 

विनियम चतुर्थ के शामनकाल में दोपहर बाद चाय पीने 
का फैशन बंडफोर्श की डइचैस ने चलाया। दोपहर और सांझ क्कै 
झोजनों के बीच जब दिये बैठतान्सा था, तब उसके इलाज के 
लिए उसने चाय का प्रयोग किया था । 

विद्वविश्यात लेखक जांत रस्किन चाय को इतना पसन्द 
करते थे कि उन्होंने लदन के पैडिनाटन स्ट्रीट में गरोवों के लिए 
चाय की एक दुवान खोली थी। लेकिन ज॑ती उनको अन्य बहतनो 
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बाार्मों में अपफलता छा मुंह देखना पड़ा था बैसे ही इस चाय की 
दुकान का अन्त हुआ। 

डा७ संम्युअल जानसन अपनी चाय पीने की आदत का जिक्र 
करके बहुत खुश हुआ करते घे | वह अपने बारे में कहा करते थे 
कि मैं तो चाय के बिना रह नहीं सकता, मुझे तो बाधो रात मे 
भी इसीसे आराम मिलता है, और मैं तो सुबह अपनी आख 
चाय पोकर हो खोलता हूं । 

विश्वविख्यात सेनानायक बैलिगटन के ड्यूक जितनी भी 
लड़ाइयों में गए अपने साथ वोरियों में भरवाकर चाय ले गए 4 
वे अपने फौजी अफसरों से कहा करते थे : “जायू से मेरा दिमाग 
टीक तरह काम करता है।” (हेल्प: मे जे 75 

उम्नीसवी शराब्दी में इसलैंड में सभी लोग चाय का प्रयोग 
करने लगे । ब्विटेन में चाय की मांग दिन-प्रतिदिव वढ़ती गई औौर 
चाय की प्रतिप्ठा निविवाद हो गई। 

महारानी विस्टोरिया के प्रधानमंत्री ग्लैडसटन अपने साथ 

हमेशा गरम चाय की बोतल रखा करते थे। वे उस्त बोतल से 
अपने पांवों को गरमाया करते थे, और रात में धीच-वीच में 
चाय की चुस्कियां लिया करते थे $ 

उन्होंने चाय की प्रशसा में लिखा है: “अगर आपको ठण्ड 
लग रही है, तो चाय आपको ग़रमी पहुंचाएगी; अगर आपको 
गरमी सता रही है तो चाय आपको ठण्डवर पहुंचाएगी। अगर 
आपका मन उदास है, तो चाय आपका चित्त प्रफुल्लित करेगी; 
अगर आप उहिग्न है, तो चाय उस उद्वि्नता को शान्त कर देगी ।”” 

चाय के एक शौकीन सिडनी स्मिय कहा करते थे : “मैं तो 
ईश्वर को हजार धन्यवाद देता हूं कि उसने मुझे दुनिया मे चाय 
के रिवाज से पहले नहीं पंदा किया ।” 

लाडे मौष्टवेटन कहते थे कि अगर कोई मुझसे पूछे कि पातो 
के अलावा आप दूसरा कौन-सा पेय चुनेंगे, और मुझसे जिन्दगी 
के धाको दिनों के' लिए केवल शकः ही फेय उन्नते छत कउत+ सत्र 
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तो मैं ब्रिता क्‍झिशाक के साय का घरण करूंगा । मैं चाय पिए बिन 
रह ही नहीं सफता । इगलेंड और अस्य देशों में दाय की मांग : 
निरंतर यूद्धि होने के कारण भारत में चाय के उत्पादन 
लगातार प्रगति हुई है । 

सन्‌ 900 में भारत में 767.25 सास डिलोग्राम चाय के 
उत्पादन हुआ, इसमें से 740.7 लारा किलोग्राम थ्राय विदेश 
को भेजी गई। उस वर्ष इंगलंड द्वारा भारत से मं गवाई गई चाय 
को मात्रा 693 लाण किलोग्राम थी। सन्‌ 4905 तक स्थिति 

यह हो गई कि भारत 963 लास किलोग्राम चाय का निर्यात 

करने लगा और चाय उत्पादक देझयों में उसने प्रमुपत स्थान प्राप्त 
कर लिया । 

आज भारत संसार में सबसे अधिक चाय का उत्पादन करता 
है। चाय उद्योग आज इतनी तरक्की कर गया है कि भारत के 
चाय बागानों में १0 लाख मजदूर काम करते हैं और भारतीय 
चाय का तिर्यात ससार के अन्य देशो की तुलना में, श्रीलंका के 
अतिरिक्त, सबसे अधिक होता है। भारतीय चाय इंगलंण्ड, 
अमेरिका, रुस, मिस्र, परिचमी जमंनी, स्वीडन, आस्ट्रेलिया, 
अफगानिस्तान तथा अन्य अनेक दैऔयों हारा मंगाई जाती है ! 
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भारत में चाय उद्योग 





चोन की चाय के एकमात्र विक्रेता के पद से ईस्ट इंडिया 
कम्पनी के हट जानेपर उत्तर-पूर्वी मारत में चाय के पौधे की 
खोज प्रारम्भ हुई। ब्रह्मपुत्न नदी को घाटी में भारतीय पौधा 
मिला । उन्‍्नीसवी शताब्दी में ब्रह्मपुत्र और सुरमा नदी का 
घाटियों मे वेज्ञानिक ढंग से चाय के उत्पादन का कार्य आरम्भ 
५५ और सिल्हट, दाजिलिंग आदिक्षेत्रों में भी इसको खेती 
ने लगी । चाय बागानों के कारण पहाड़ियों और वन-जातियो 
के इन क्षेत्रों को काफी उन्नति हुई। उत्तर-पूर्वी भारत का 
यह साया क्षेत्र मोटे तौर से एक समग्रिमुज है, जिसके तीन कोने 
हैं : दाजिलिंग यानी उत्तरी बंगाल, उत्तरी-पूर्व असम, और 
त्रिपुरा । इस त्रिभुज के पाइव भागों को लम्बाई लगभग 400 
मोल है। चाय उद्योग में इस क्षेत्र को दक्षिण भारत के नीलगिरि, 
अन्नामलाई और मुन्तार चाय क्षेत्र से और उत्तर भारत के रांची, 
देहरादून और कांगड़ा क्षेत्रों से अलग रखने के लिए उत्तर-यूर्वी 
भारत कहा जाता है। भारत में मुख्य रूप से इसी क्षेत्र में चाय 
बाग अधिकतम उत्पादन होता है। भारत में चाय उद्योग के विकास 
का अध्ययत करने के लिए ब्रह्ममुशत्र और सुरमा नदी की 
घाटियों की भूमि की संरचना के साथ-साथ वहां के भूगोल तथा 
जलवायु को समझना भी आवश्यक है । भारत में चाय उद्योग के 
प्रणेताओं ने उत्तर-पूर्वी भारत के इस क्षेत्र की भू-रचना और 
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तो मैं बिना झिझक के चाय का वरण करूंगा । मैं चाय पिए बिना 
रह ही नहीं सकता | इंगलेंड और अन्य देझों में चाय की मांग में 
निरंतर वृद्धि होने के कारण भारत में चाय के उत्पादन में 
लगातार प्रगति हुई है । 

सय्‌ 900 में भारत में 767.25 लाख किलोग्राम चाय का 
उत्पादन हुआ, इसमें से 740.7 लाख किलोग्राम चाय विदेशों 
को भेजी गई। उस वर्ष इंगलेड द्वारा भारत से मंगवाई गई चाय 
की मात्रा 693 लाख किलोग्राम थी। सब्‌ 905 तक स्थिति 
यह हो गई कि भारत 963 लास किलोग्राम चाय का निर्यात 
करने लगा और चाय उत्पादक देशों में उसने प्रमुस स्थान प्राप्त 
कर लिया । 

आज भारत संसार में सबसे अधिक चाय का उत्पादन करता 
है । ,चाय उद्योग आज इतनी तरवकी कर गया है कि भारत के 
चाय बागानों में ।0 लाख मजदूर काम करते हैं और भारतीय 
चाय का निर्यात ससार के अन्य देशों की तुलना में, श्रीलंका के 
अतिरिक्त, सबसे अधिक होता है। भारतीय चाय इंगल॑ंण्ड, 
अमेरिका, रूस, मिस, परिचमी जमंनी, स्वीडन, आस्ट्रेलिया, 
अफगानिस्तान तथा अन्य अनेक देशों द्वारा मंग्राई जाती है । 
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भारत में चाय उद्योग 





चोन की चाय के एकमात्र विक्रेता के पद से ईस्ट इंडिया 
कम्पनी के हठ जानेपर उत्तर-पूर्वी भारत में चाय के पौधे की 
खोज प्रारम्भ हुई। ब्रह्मपुत्र नदी को घाटी में भारतीय पौधा 
पिता । उन्‍नीसवीं छत्ताब्दी में ब्रह्मपुत्र और सुरमा नदी का 
घा्ियों में वैज्ञानिक ढंग से चाय के उत्पादन का कार्य आरम्भ 
का और सिल्हट, दार्जिलिंग आदि क्षेत्रीं में भो इसको खेती 
ने लगो । चाय बागानों के कारण पहाड़ियों और वन-जातियों 
के इन क्षेत्रों को काफो उन्नति हुई। उत्तर-पूर्वों भारत का 
यह साथ क्षेत्र मोटे तौर से एक समत्रिगुज है, जिसके तीन कोने 
हैं: दाजिलिग यानी उत्तरी बंगाल, उत्तरी-पूव असम, और 
त्रिपुरा । इस श्रिभुज के पाइव भागों की लम्बाई लगभग 400 
मोल है। चाय उद्योग में इस क्षेत्र को दक्षिण भारत के नीलगिरि, 
अन्नामलाई और भुन्नार चाय क्षेत्र से ओर उत्तर भारत के रांची, 
देहरादुन ओर वांगड़ा क्षेत्रों स अलग रखने के लिए उत्तर-पूर्वी 
भारत कहा जाता है। भारत में मुख्य रूप से इसी क्षेत्र में चाय 
का अधिवतम उत्पादन होता है। भारत में चाय उद्योव के विकास 
कग अध्ययत करने के लिए ग्रह्मुुत्र और सुरमा नदी की 
घाटियों की भूमि की संरचना के साय-साथ वहां के भूगोल तथा 
जलवायु को समझना भो आपध्यक है। भारत में चाय उद्योग के 
प्रणेताओं ने उत्तर-पूर्दों भारत के इस छोत्र की भू-रचना कौर 
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जलवा को बारीजियो वो गमझडर देश के संगभग समान परिं- 
स्थितियों बासे अस्य भागों में मो बाय उद्योग का विस्तार 
क्या हि 
भूगोल तथा मूविशास 

उत्तर-पूर्वों भारत का यह धाय क्षेत्र ब्रद्मपुत्न और उसकी 
सहायक नदी सुरमा को धाटियों में फैला हुआ है। इस क्षेत्र में 
चाय के पौधे या तो पारी को चौरस ध्ूमि पर, या पहाड़ों के 
निचले भाग पर तगाए जाते है । दाजिलिंग ही एक मात्र एंसा 
जिला है, जहां चाय के पोधे पहाड़ो ऊंचाइयों पर उग्राए जाते. 
हैं। ग्रह्यपुत्न घाटी लगभग 96 किलोमीटर चौड़ी है। इसके 
दोनों ओर ऊचे-ऊचे पर्वत हैं। इसके उत्तर में हिमालय पर्बत- 
जथद्धला है। दक्षिण में वरेल पर्वतमाला है, जिसमें पटफोई, यानी 
नागा पर्वत ओर शिलांग पठार सम्मिलित हैं। सुरमा घाटी के 
उत्तर को ओर शिलांग पठार है और पूर्व तया दक्षिण-पुव में 
मं पर्वत हैं। इन दोनों के पारई््व में बंगाल को समतल 
भूमि है। 


शिलांग पठार, जिसमें गारो, खासों जेंतिया और मिकिर 
पदाड़ियां सम्मिलित है, से उत्तर-पूर्वों भारत के भूवेज्ञानिक 
इतिहास का आरम्भ होता है । उत्तर-पूर्वी भारत की पर्वत- 
खद्धलाओं का अधिकतर भाग नाइस चट्टानों और भत्न से 
बना है। आदिकाल में शिल्वंंग पठार अशतः समुद्र में डूबा हुआ 
था और यह क्षेत्र, जिसे आज हम ब्रह्मपुत्र और सुरमा घाटी 
कहते हैं, पानी में स्थित था। फिर एक समय ऐसा भी आया जब 
यहां जंगल ही जंगल थे, या तलछदी मिट्टी भरी हुई थी। प्राचीन- 
काल के उन पेड़-पोधों ने अब कोयले को खातों का रूप से लिया 
है, ओर वह तलछटी मिट्टी हमें शिलांग पठार के चेरा मिट्टी के 
पहाड़ो के रूप मे दिखाई देती है। 

भुवेज्ञानिक क्रिटेशस कल्प समाप्त होते एस तक जय सपा 
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आरम्भ हुआ और भूर्मि सैरचनो में:अमेकों-४रिवितेन, हुफ।॥ 


तिब्बत, जो पहले समुद्र के नीचे था; ऊपरन्ठठ आया और,उसका | 
कुंकड़-पत्थर से बना भाग बहकर उस 02228 पु 
जिसे आज वर्मा कहा जाता है।-जर उसकेद्ाद' हः + 
खद्धला की क्रिस्टली चट्टानों के अवरशेप मोत्डस के १ में कहीं- 
कहीं दिखाई देते हैं । (2६१४ दि 

नागा पहाड़िया, उत्तर कछार पहाड़ियां और लुशाई पर्वत 
भूवेज्ञानिक तृतीय महाकल्प के समय के रेतीले पहाड़ों से बने हुए 
हैं, ये उस समय, जब हिमालय पव॑त को क्त्द, ऊंची-ऊंची 
चट्टानें उभर रही थी, समुद्र के तल, कर ध उभर 
आए थे। है छू 

इस चाय क्षेत्र को चार भागों में बांटा जाता है--अहापुत्र 
घाटो, सुरमा घाटी, पश्चिम बंगाल का तराई क्षेत्र और दाजि- 
लिंग का जिला। सुरमा घाटो में कछार और प्लिल्हट के जिले 
है। सिल्हूट क्षेत्र अब पूर्वी पाकिस्तान का भाग है। तराई क्षेत्र 
और दाजिलिग जिला पश्चिमी वंगाल में है और ब्रह्मपृत्र नदी 
को घाटी असम प्रदेद्य में स्थित है । 

यद्यपि ब्रह्मपुत्र घाटी के चारों ओर ऊंचे-ऊंचे पहाड़ हैं, इस 
घाटी का लगभग सारा क्षेत्र समतल भूमि से बना है। सदिया 
समुद्र स्तर से (32 मीटर की ऊचाई पर, डिब्र,गढ 02 मोटर 
पर और गोहाटी 49 मीटर पर स्थित है; हिमालय पर्वत शद्धला 
उत्तर की ओर ऊची उठती चलो गई है, कई स्थानों पर उसकी 
ऊचाई 4,400 मीटर है, जहां बर्फ ही बर्फ छाई रहती है। दक्षिण 
की ओर नागा पर्वतशद्धला की औसत ऊंचाई लगभग ,200 
मीटर है, लेकिन कई स्थानों पर वह 2.700 मीटर भी है। 

इस घाटी का मुख्य आकर्षण है बरह्मपुत्र, जिसे तिब्बत में 
सांगपों कहते हैं। असम के मैदानों मे यह नदी दिहग के दरें से 
होकर पहुंचता है। जब ब्रह्मपुत्र नदी असम के मंदान में पहुंच 
जाती है तो वह रेतीले किनारों के दोच विभिन्‍न धाराओं में 
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बहती हुई बाद में एक विशाल घारा का रुप ले लेती है ! ब्र/ 
पुत्र का पानी तलछट से मटा रहता है और यह तलछद बह 
हुई बगाल के दक्षिणी भाग की ओर चली जाती है। जब ब्रह्म 
में बाढ़ आती है तो उसके किनारों पर जमा होती हुई तलः 
सारी घाटी में दुर-दूर तक फैल जाती है। 

डिब्र,गढ़ ब्रह्मपुत्र नदी के रेतीले किनारे पर बर्धा हुआ है 
इसके आसपास समय-समय पर बाढ़ के कारण मिट्टी का कट 
होता रहता है। असम के दूसरे मगर जो इस नदी के किनारे प 
ही बसे हुए है, तेजपुर, गोहाटी और दूबरी हैं । हूबरी भ्रह्मपुत्त 
किनारे उस स्थान पर बसा हुआ है, जहां यह नदी तैज़ी से दक्षि 
की ओर ्ती है । मानसून के दिनों में यह मदी धीरे-धीरे बह' 
हुई एक झील की भांति दिखाई देती है, और कई स्थानों पर इं 
का पराट 8 किलोमीटर तक चौड़ा हो जाता है । 

ब्रह्मपुत्र और सुरमा नदियां अपना-अपना स्थान बंदलत् 
रहती हैं। बाढ़ के दिनों में यह दोनों नदियां असम के सारे मैदान 
इलाके में फैल जाती हैं और एक-दूसरे के स्थान पर आधिपत 
करती रहती है। भूगोलशास्त्रियों की दृष्टि में यह एक रोचः 
विषय है, जो नदियों की डाकाजनी के नाम से प्रसिद्ध है ब्रह्म 
पुत्र नदी के दोनों ओर लगभग ] किलोमीटर तक फैला हु 
ऐसा क्षेत्र है, जो प्रति वर्ष बाढ़ में हुब जाता है। इस क्षेत्र 
घना जगल है, और यहां गरमियों में धान और दाल की मामुर्ल 
फसलों के अतिरिक्त और कुछ नहीं होता। बाढ़ का पाती घः 
जाने पर, पानी में डूबी हुई धरती नदी की कछार हो णाती है 
उसमें कई तरह की घार्स उग आती हैं, और यहां चशगहें बन 
जाते हैं । घाटी के अन्य क्षेत्रों में गांव बच्चे टुए हैं, पहां चाय या 
घान आदि वी घेती को जाती है। 

बरह्मापुश्न दा बगम घाटी के सलीमपुर, शिवसागर और 
गे डिसों में जितमें से अंतिम शिसा ब्रह्मपुत्र नदी के उत्तरी 
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सुरमा घाटी में चाय को ऋषि के 4 क्षेत्र हैं: कछार, सिल्हृट, 
चटर्गाव तथा त्रिपुरा। इनमें से सिल्हट और चटगांव इस समय 
पूर्वी पाकिस्तान के भाग हैं ॥ चाय की उपज को हृष्टि से सुरमा 
घाटी की भूमि काफी उपजाऊ है। 

ब्रह्मपुत्र घाटों और सुरमा घादी के अतिरिकत उत्तर-पूर्वी 
भारत में दा्शिलिंग के चारों ओर लगभग 50 वर्ग किलोमीटर 
के इलाके में चाय की उपज होती है। यह नगर 2,00 मीटर की 
ऊंचाई पर यसा हुआ है और यहां से भूटान, तिब्बत और नेपाल 
की हिमालय पर्वतश्यह्लला की ऊंची-ऊंदी चोटियों, जिनमें 
कंचन्जघा सबसे प्रसिद्ध है, बड़ी नजदीक दिखाई देती हैं। 
दाजिलिंग में लगभग 6,800 हेक्टर भूमि में चाय बोई 
जाती है। 


हिकय दे दिये रही! " 
प्र हे स््ी 
उत्तर-पूर्वी भारत की जलवायु ५» ५४४ ६५ 


चाय क्षेत्रीय उत्तर-पूर्वी भारत में वर्ष को 3 भागों में बांटा 
जा सकता है । शरद ऋतु, नवम्बर से फरवरी तक; भ्रीष्म ऋतु, 
भा से जून तक, और जून से अक्तूबर तक के मौसम में गर्मी 
तथा आाद्व ता रहती है, इसे मोटे तोर पर वर्षा ऋतु कहा जाता 
है। भारत में असम ऐसा प्रदेश है जहां सारे देश की तुलना में वर्षा 
अधिवः मा में होती है, अपन महीनों, यानी जून से सित्तम्दर 
तक यहां प्रायः प्रतिदिन वर्षा होती है। चेरापूजी, जहां ससार 
में सबसे अधिक वर्षा होती है, भारत के इसी क्षेत्र में स्थित है। 
उत्तर-पूर्वी भारत की वापिक औसत वर्षा 250 संटीमोटर है। 
कई स्थानों पर जो प्रायः मिकिर पर्वत में है, वर्षा का औसत 
00 सेंटीमोटर है। चेरापूजी में जो शिलांग पठार पर ,200 
मोटर को ऊंचाई पर है वाधिक वर्षा औसतन 952.5 सेंटीमीटर 
रहती है ( यहां का अधिकतम रिकार्ड 2262.5 सेटीसीटर है| 

उत्तर-पूर्वी भारत की स्थिति को देखते हुए चाय की खेती 
के लिए कम से कम्र वाषिक वर्षा 50 सेंटीमोटर होनी चाहिए 
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और यदि 200 सेटीमीटर हो जाए तो काफी लाभदायक रहती 
है । नीचे प्रस्तुत की गई सारणो में उत्तर-पूर्वी भारत के विभिन्न 
पा 4 स्थानों में होनेवाली वर्षा का विवरण प्रस्तुत किया 
गया है। 


उत्त र-पूर्वी भारत में सासतिक वर्षा का विवरण 








(सेंटीमीटरों मे) 
मदीना छुमहुमा, असम कछार माल, पश्चिमी बगाल दार्गिलिंग 
जनवरी 3.75 3.50 3.25 200 
फरवरी 7.00 5.75 3278 32.75 
मा 44,30... 20.00 25 5.00 
अप्रैल 25.7. 34,00.._ 40.00 0,25 
मई 25.5 39.25... 27.75 9.50 
न 39.50. 5.00... 83.50 60,50 
जु्ताई 49.00... 50.00 47.25 79.25 
अगस्त 40.75. 46.75... 70.50 65.00 
सितम्बर 26.50 335,00 77.75 45,768 
अक्टूबर 4.25 46.00 38,75 43.50 
सवम्बर १.50 3.28 2.50 0.59 
दिमिम्दर .00 3.25 0.50 0.50 
योग 244.87.. 303.75 . 402.25..._ 304.50 


असम के चाय क्षेत्र में कुदररा बहुत ही कम होता है जबकि 
बह पश्चिमी बगाल के तराई क्षेत्रों म कई बार दिखाई देता है । 
माघ॑-अप्रेल और मई के महोनों को छोड़कर अत्य मदोनों में 
उत्तर-पूर्दी भारत का मौसम हर रात आद ता से भरा रहता है 
और द्वायः धरातः 8 बच्चे सापेक्ष आता 90 प्रतिझत रहती है। 
“ये दिन चढ़ता है, यह कम होकर 60 प्रतिशत रह 
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सरदी के मौसम में जब ठंडी हवा तेज़ी से चलती है तो वह 
प्रायः उत्तर-पूव की ओर से आती है। मानसुनी महीनों में हवा 
दक्षिण या दक्षिण-पश्चिम की ओर से आती है । वर्षा के आरम्म 
के महोनों में भी काफो तेज हवा चलती है। माचें-अप्रैल और 
मई के महीनों मे भीषण आंधी आती है और कई बार ओले मी 
पड़ते है। आधी और ओले चाय वागानो की नई-नई पत्तियों पर 
प्रहार करके उन्हें अत्यथिक हानि पहचा सकते हैं। इन दिनों 
पिरनेवाले ओले आकार भे काफी बड़े होते है और उनकी मोठाई 
कभी-कभी 2.5 संटीमाटर तक होतो है। ये इतनो तेजी से गिरते 
है कि चाय के पौधों की शाखाओ तक के टूंटने का डर रहता है। 
इन दिलों चायन्वागानों को इस तरह के खतरों से बचाए रखने 
के लिए कई प्रकार के उपाय किए जाते हैं। इस तरह टूट जाने 
वाली चाय की पत्तियों और पोबो के उपयोग के लिए अब कई 
त्तरीफ दूढ़ लिए गए हैं । 

वायु का तापमान घूप पर निर्भर करता है, और इसके साथ 
ही विनाशकारी कीट और चाय-वागान मे फंलनेदाले रोग भी घूप 
को सात्रा पर निर्भर करते हैं। असम की घाटी मे धूप प्रतिदिन 
प्रायः 6 घंटे निकलती है। किन्तु सितम्बर के महीने से वह लगभग 
4 घंटे ही रहतो है । पश्चिमी बगाल के चायक्षेत्रों में मी, मान- 
सून के सहीदों में घूप अन्य क्षेत्रो बरी तुलना में कुछ कम निकलती 
है। किन्तु इससे विशेष अन्तर नहीं पड़ता | 

उत्त र-पूर्वी भारत को जलवायु, वहां को धूप, वर्षा, आद्त्ता 
दया घोत की घ्यान में रखते हुए, चाय की उपज क लिए सत्व- 
धिक उपयुक्त है। इसोलिए भारत में ही नहीं, वरन्‌ संसार के 
चाय क्षेत्रा को तुलना में इस क्षेत्र में चाय के बागान अधिक हैं । 
यहां की चाय ससार को श्रेष्दतम चाय से मुकावला कर सकती 
है. । इसोलिए उसको मांग भी अन्य चायों को तुलना में 
अधिक है । 


भारत के चाय उद्योग के विकास का इतिहास पिछले सौ 
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यर्षों में फैला टुआ है, और उसका निम चित्र मुग्पतः उत्तर" 
पूर्वी भारत ही रहा है क् 
उत्तर-पूर्वो भारत में घाय उद्योग फो स्यवस्था 
ः उन्नोंरायां दवास्दी के उत्तारा् में उत्तरयूर्वी मारत में कुछ 
स्यपितियों या परियारों द्वारा ख्ाय-वागान लगाए गए। ये सोग 
प्रायः अंग्रेज थे। इग चाय-बागानों के काम को भमी प्रकार 
समभामने के लिए यह अपेक्षित था कि भारत में चाय-बागानों के 
मालिकों का कोई ने कोई प्रतिनिधि अवश्य रहे। उन दिनों 
इंगलैण्ड से भारत आये में काफ़ी समय लगता था। लगभग सभी 
चाय-बागानों के मालिकों के एजेप्ट कलकत्ता में रहते थे, और 
ये ही चाय-बागानों के प्रबन्ध को संमालते ये ! 
सन्‌ 58] में कलकत्ता स्थित एजेंप्तियों की एक बैठक में 
इंडियन टी एसोसिएशन बनाने का निर्णय किया गया, उद्देश्य यह 
था कि भारत में चाय-उत्पादन से सम्बद्ध सभी ब्यवित चाय के 
विकास में अपना-अपना सहयोग भली प्रकार प्रस्तुत कर सके। 
इस एसोसिएशन से सम्बद्ध सदस्य चाय-बागानों की 4,200 
हेक्टर भूमि का प्रतिनिधित्व करते थे। इस क्षेत्र में लगातार वृद्धि 
होती २ही । सन्‌ 925 में यह क्षेत्र 2 लाख हेक्टर से भी अधिक 
हो गया था। मु हे 
चाय-बागानों के भारतीय मालिकों ने भी इंडियन टी प्लांटर्स 
एसोसिएशन की स्थापना की । इसका प्रधान कार्यालय जलपाइ- 
गूड़ी में बवाया गया । यह एसोसिएशन भी पहली एसोसिएशन 
को सहयोग देती रही है। कालान्तर में अन्य भारतीय चाय 
मालिकों ने टी एसोसियेशन आफ इण्डिया और भारतीय चाय 
परिषद नामक सस्थाओं को जन्म दिया। ये संस्थाएं धमिकों की 
अर्ती, देशी तथा विदेशी वाजारों में चाय के प्रचार, और चाय के 
५. ७ को नियंत्रित रखने, तथा मांग के अनुसार संभरण को 
प्रलत बनाए रखने सम्बन्धी कार्य करने के साथ, चाय के 
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विकास के लिए वेशानिक अतुसधान सम्बन्धी व्यवस्था भी करती 
रही हैं । 

सत्र 95 में सरकार ने ठेकेदारों द्वारा चाय-वागानों के 
लिए मझदूरो को भर्ती करने की घ्रथा को सपाप्त करते हुए 
असम श्रमिक मंडल की स्थापना की। सन्‌ 97 मे श्रमिकों को 
उपलब्ध करनेवाली विभिन्‍न सस्थाओं को मिलाकर 'ढो-डिस्ट्रि- 
बट्स लेवर एसोघपिएशन' बनाई गई। 

सथ्‌ 2:93 से इंडियन टी एसोसिएशन ने विदेशी बाजारों 
में भारतीय चाय के क्षेत्र को विकसित करने से सम्बन्धित व्यय 
का अनुमान लगाया। इस उद्देश्य के लिए एसोसिएशन ने धीरे- 
धीरे घन भी एकन्न करना आरम्भ कर दिया; लेकिन कुछ सदस्यों 
ने इसका विरोध किया । अन्ततः सन्‌ 903 में इडियन टी एसो- 
सिएशन ने एक ऐसा अधिनियम पारित कराया जिसके अनुसार 
निर्यात होनेवाली भारतीय चाय पर /768 रुपया प्रति 450प्राम 
निर्यात शुल्क बसूल किया जाने लगा। सन्‌ 923 में यह दर बढ़ा 
कर 45 किलोग्राम पर 0.25 रुपये.कर दी गई। सन्‌ ॥933 मे 
यह दर 0.50 रुपये थी 4 हर जे 


पे था... न | शुल्क 45 किलो- 
"मं पुर 4 रु कि 
(००% ५ है 
अमर कर * / भाग भारतीय 
यको क्षेत्रों के साथ-साथ, 
खचे किया जाता रहा 


जे से पूर्द, यानी सन्‌ 
* 87 लाख किलोग्राम 
६ 225 लाख किलोग्राम 
किलोग्राम से मी अधिक 
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आपसी सहयोग का निश्चय किया; और तोनों देशों ने अन्तर्रा- 
प्ट्रीय चाय विनियम योजना के प्रति सहमति प्रकट की। इस 
योजना के साथ ही अन्तर्राष्ट्रीय चाय बाजार विस्तारमंडल ने 
चाय के प्रचार का कार्य संभाला । इस मंडल ने चाय की खपत 
को बढ़ाने के लिए काफी कार्य किया है। 

चाय के सम्बन्ध में वैज्ञानिक अनुसंधान करने के लिए सत्‌ 
500 में इंडियन टी एसोसिएशन ने कलकत्ता में एक प्रयोगशाला 
आरम्भ की । इसके वाद 9)? में जोरहाट के समीप टोकलाई 
में भी एक प्रयोगशाला ने काम आरम्भ किया। इसमें धीरे-धीरे 
काफी विस्तार हुआ । इन प्रयोगशालाओं का कार्य एक दैज्ञानिक 
विभाग सभालता था, जिसके लिए धन की व्यवस्था एसोसिएशन 
अपने सदस्यों से चाय-बागान के भूमि-एकड़ों के आधार पर 
चंदा लेकर करती थी। 

इडियन टी एसोसिएशन और इडियन टी प्लांटर्स एसो- 
सिएशन तथा टी एसोसिएशन आऊ इण्डिया (मारतीय चाय 
परिषद) ने उत्तरी भारत में, और उपासी ने दक्षिण भारत में 
गे एक सुमंगठित उद्योग का रूप देने में काफी 
महत्त्वपूर्ण कार्य किया है। स्वतंत्रता प्राप्ति के बाद तो भारत 
सरकार भी सर्देव इस वात का प्रयत्न करती रही है कि भारत 
में चाय उद्योग का बहुमुखी विकास हों, और यह उद्योग भारत 
के लिए अधिकाधिक विदेशी मुद्रा अजित करे । 

भारतीय चाय उदयोग--अन्‍्य चेत्रीं में 





उत्तर-पूर्वी भारत स्थित अगम घाटी, कछार, दार्गितिंग 
आदि क्षेत्रों के अतिरिक्त निम्नलिसित क्षेत्रों में भो चाय-वागान 
मौजूद है : 
() दक्षिण भारत में--मंमूर, नीलगिरि, अस्तामले और 
केश्ल में 
(2) विहार में -- रांची में 
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(3) उत्तर भारत में--देहरादून, कांगड़ा, मण्डी, जम्मू, 
अलमोड़ा आदि में । 


दक्षिण भारत घाय-क्षेत्र 


चाय उद्योग की दृष्टि से दक्षिण भारत को आज महत्त्वपूर्ण 
स्थान प्राप्त है, यद्धपि आरम्प्त में यहां भ्रयोगात्मक दृष्टि से ही 
चाय के पौधे लगाएं गए थे। सन्‌ 834 में लाडे विलियम बे टिक 
ने चीन को चाय के पौधे नीलगिरि में लगवाए थे । 853 तक 
यह सिद्ध हो गया था कि लीलगिरि क्षेत्र जलवायु और 35.२६ की 
दृष्टि से चाय-बागानों के लिए उपयुक्त है, पर यहा उद्योग का 
सूत्रपात वास्तविक अरथों में । 480 में हुआ। इसी वर्ष चाय, रवड, 
काफी आदि के सम्बन्ध में स्थत तथा संगठित ढंग से 
कार्य करने के लिए युनाइटिड प्लांटर्स एसोसिएशन आफ सदन 
इंडिया बनाया गया । इस एसोसिएशन की ओर से ॥926 मे 
चाय विज्ञान विभाग परे स्थापना नीलगिएरि क्षेत्र में देदारणोल 
नामक स्थान पर की गई । सन्‌ 957 में दक्षिण भारत के विभिन्‍न 
क्षेत्रों से प्राप्त चाय की कीचोन में जो नोलामी हुई थो उसमें 90 
लाप किलोग्राम चाय बेची गई थो । 
दक्षिण भारत के चाम-वागान लगभग 69,200 हेक्टर भूमि 
में फैले हुए हैं। इनका वितरण निम्न प्रकार है -- 
0... ५. ३ नी ३ 
मगर तबा दंगे. ५ "-५,699,2 हेब्टर 


बैनाड 5,707.6 ,, 
समिलनाडु नीसगरिरि-देनाइ $5,627.6 ,, 
मीलगिरि ॥,326.8 ,, 
अन्तामल 30,870,.4 .,, 
केरल 33,93.6 
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योग 69,03,2 
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भारतीय चाय-वायानों के कुल दोत का पांचवां माय दक्शिण 
भारत मे स्थित है। यहां प्रति हेवटर औसत उपज 787.5 किलो- 
ग्राम है जबकि उत्तर-पूर्वी भारत की प्रति हेवटर औसत उपज 
900 किलोग्राम है। दक्षिण भारत की चाय की ग्रुणवत्ता प्रायः 
उत्तम है। अन्नामत्तै क्षेत्र की चाय संसार को अच्छी से अच्छी 
चाय का मुकायला कर सकती है। 

दक्षिण भारत का घाय उद्योग काफी सुव्यवस्थित है ॥ चाय 
को फेव्टरियों में आधुनिक उपकरण प्रयोग किए पाते हैं। कुछ 
फैफटरियों में चाय-निर्माण प्रक्रिया में विजली का उपयोग भी 
किया जाता है। 

दक्षिण भारत में चाय उद्योग के विस्तार को पर्याप्त संभाव- 
नाएं हैं । आज भी वहां चाय-वागानों को विस्तृत करने और नए 
चाय-बागान लगाने के लिए काफी भूमि उपलब्ध है। भारतीय 
चाय बोर्ड इस वात के लिए प्रयत्नशील है कि दक्षिण भारत के 
चाय-उद्योग को हर प्रकार की सुविधाएं दी जाएं, जिससे कि 
आगामी वर्षों में यह उद्योग वहां अधिकाधिक उन्नति कर सके ! 
बिहार चाय-क्षेत्र 

कलकत्ता से पश्चिम की ओर छोटा नायपुर पठार पर रांची 
( बिहार प्रदेश ) में स्थित है। यहां लगभग 800 हेवटर भूमि 
पर चाय की खेती होती है। चाय की औसत उपज 90 किलोग्राम 
प्रति हेक्टर से भी कम है। थोड़ी-सी भूमि ऐसी भी है जहां औसत 
उपज 80 किलोग्राम प्रति हेवटर है। चाय के पौधों की हर 
तीसरे वर्ष मई मास के मध्य में छंटाई की जाती है। उस वर्ष अक्तू- 
बर मास के वाद ही लगभग 45 किलोग्राम प्रति हेक्टर की दर से 
चाय की उपज होती है। दूसरे वर्ष में बिना छंटाई किए पोधों 
से लगभग 450 किलोग्राम चाय प्रति हेक्टर पैदा होती है। पर 
इसके लिए पर्याप्स वर्षा का होना आवश्यक है। तीसरे बर्ष उपज 
बिना छंटाई किए पौधों से लगभग 28 किलोग्राम प्रति हेक्टर 
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होती है। विगत सालों में गहन औद्योगीकरण के कारण रांची 

क्षेत्र में चाय-वागानों का भविष्य कुछ संदिग्ध जान पड़ता है । 
रांची की चाय बिकने के लिए कलकत्ता जाती है| 

उत्तर भारत चाप-क्षेत्र 


देहरादून--बंगाल की खाड़ी से लगभग ?,280 किलोमीटर 
की दूरो पर उत्तर प्रदेश में देहरादून चाय-क्षेत्र स्थित है। अरब 
सागर से भी इस क्षेत्र का फासला लगभग 3,280 किलोमीटर 
है। यहां वर्षा धूर्वी ओर पश्चिमी मानसूनों के कारण होती है । 
इस घाटी में औसदन 87.5 सेंटीमीटर वर्षा होती है। 

चाय उद्योग के विकास में देहरादून का ऐतिहासिक महत्त्व 
है। सन्‌ 833 में भारत के गवर्न र जनरल द्वारा नियुक्त समिति 
की सलाह के अनुसार 840 में सरकार की ओर से देहरादुन 
के समीप कौलागढ़ में चाय के पौधे लम्सएं गए थे । 

हां लण्भण 2,500 हेकटर 'भूणि क। उपदोण चाप-बाणानों 
के लिए किया जा रहा है। दून घाटी में समतल भूमि पर चाय 
के पौधे लगे हुए हैं, इनपर श्लीशम के पेड़ों की छाया रहती है। 
चाय की औसत उपज 562.5 किलोग्राम प्रति हेक्टर है। यहां 
प्राय: हरी चाय क्तेयार की जाती है ॥ 

देहरादून की चाय प्रायः अमृतसर, जहां उत्तर-पश्चिमे, 
भारत का चाय-वाजार स्थित है, पहुंचती है। वहां पत्तियों को 
प्रेडों के अनुसार अलग-अलग करके उनको पंकिंग की जाती है | 
डा वर्षों में देहरादुन के चाय उद्योग ने कोई उन्नति नहीं 

गो है । 

कांगड़ा--देहरादून से 320 किलोमीटर दूर कांगड़ा घाटी 
हिमाचल प्रदेश में स्थित है। यह क्षेत्र पठानकोट से 7!2 किलो- 
मीटर दूर पालमपुर के आसपास फैला हुआ है। यहां औसतन 
250 सेंटीमीटर धर्षा होती है। 

महां चाय की खेती !860 में आरम्भ हुई थीं। उस्नीसवी 
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शताब्दी के अन्य धक उसमें कोई विशेष प्रगति नहीं हुईं। बीसवीं 
शवाब्दी के आरम्म में इस क्षेत्र में भुकाल आया। श्य कारण 
चाय-बागानों मेः अग्रेज मालिकों की इस क्षेत्र में अगबि हो गई। 
फिर भी यहां भाय-बागानों का कार्य जेसेनेसे चतता रहा | 

आजकल इस क्षेत्र में चाय उद्योग की उन्नति के लिए 
हिमाचल प्रदेश की सरकार और मारतीय घाय बोड विशेष रुप 
से ध्यान दे रहे हैं । 

यहाँ चाय-चागानों का क्षेत्र लगभग 4,000 हेक्टर है । यहां 
की चाय प्रायः हरे होती है। पत्तियों को लोहे की कड़ादियों में 
शरम करके, अग्रली नि्माणिषप्रक्रिया के लिए अमृतसर भेजा 
जाता है। 


3 


चाय को खेती 





बाय की खेती आरम्भ करने से पहले मुख्यतया तीन वालो 
की ध्यान मे रखा जाता है। सबसे पहले यह पता लगाया जाता 
है कि खेती की भूमि और क्षेत्र की जलवायु चाय के पौधे कै लिए 
उपयुक्त है या नही । इसके बाद जो वात ध्यान में रखी जाती 
है, वह यह है कि क्या उस स्थान पर पर्याप्त संख्या में श्रमिक 
उपलब्ध हो सकते हैं ? इसका कारण यह है कि चाय के पीधे का 
पालन-पोषण करने के ,लिए मनुष्य की उंगलियों की अत्यधिक 
आवदयकता होती है ॥ 

चाय की पत्तियों के रुत्पादन के लिए भारत में !0 लाख से 
भी अधिक श्रमिक काम करते हैं। ये श्रमिक चाय-निर्माण फैक्ट- 
रियों मे ही काम करते हो, ऐसा नहीं है। वे प्रचुर सस्या में 
चाय-बागानों में काम करते हैं। चाय-निर्माणिःप्रक्रिया के सिल- 
सिले मैं चाय को रोलिय, आवसोकरण, पत्तियों को छुखाने मादि 
कार्यों के लिए मशीनों का उपयोग किया जाने लगा है, पर चाय 
के पौधों की सहेज-समाल केवल मनुप्य के हाथों से की जाती है। 
ये श्रमिक चाय के पौधों के लिए उपयुक्त ढंग से भूमि साफ करने, 
बोज लगाने, पोधों के पालन-पोषण, पौधों की छंटाई, पत्तियां 
तोड़ने, खाद देने और कोटों तथा रोगों से पोधों को सुरक्षित 
रराने आदि के कार्य करते हैं । 
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भूमि की व्यवस्था 


जब चाय-विशेषज्ञों द्वारा यह निर्णय कर लिया जाता है कि 
अमुक भूमि पर--जहां का जलवायु चाय के लिए उपयुक्त है 
और जहा श्रमिकों को प्राप्त करने में कठिनाई नहीं होगी--घाय 
को खेती को जानी है तो तब सबसे पहला काम होता है भू 
व्यवस्था । 

भू-व्यवस्थ” से संबंधित कार्य में सबसे पहले उस स्थान पर 
श्रमिकों बेः लिए उचित निवास बनाए जाते हैं ! किर जंगल साफ 
किए जाते #। पहले पेड़ों को काटकर वहीं ला दिया जाता 
था। याद में उन्हें अन्य उपयोगों के लिए दूसरे स्थानों पर से 
जाया जाने लगा । दृक्षों के स्थान पर यदि घास साफ करनी होती 
है तो उमे निकालकर वहीं जड़ समेत जला दिया जाता है| 

भू-व्यवस्था मे अधिक उपज लेने और चाय के पौधों को 
2678 तक जीवित रखने के लिए निम्नलिखित कार्य किए 
जाते हैं -- 

(१) भूमि-आमोटन को स्थिर रखना तथा उसमें बृद्धि करता 

(2) उत्तम जुताई 

(3) भू-दारण से सुरक्षा ह 

(4) नल-निकास की उचित व्यवस्था 
मिट्टी का आमोटन 

भूमि के आमोटन को स्थिर रफना अत्यावश्यक है । पौधा 
पोषक तत्त्वों को द्वव होने पर ही ग्रहण करता है। इसलिए उप्के 
आस-पास की मिट्टी में नमो होनी चाहिए; और यह तभी समा 
है जब मिट्टी के कण समुचित सघु आकार के हों। उत्तम जुताई 
और जंव खाद ( गोवर, सली, हरी खाद आदि ) से भूमि के 
भआमोटन में वृद्धि होठी है । 





नसेरी--तैमार की हुई मीन में बीज फँलाते हुए 
उत्तम छुताई 
उत्तम जुताई भूमि को अधिक उपजाऊ बनाती है। समतल 
भूमि में वर्ष मे एक बार हल्की रदाई की जा सकती है। भारी 
मिट्टी के कण एक दूसरे से जुडकर सख्त हो जाते है। उसमें 
गहरी खुदाई लाभकर होती है। साधारणतया गोडाई ही पर्याप्त 
होती है। गोडाई के समय पौधों के थामलों में और मिट्टी लगानी 
चाहिए । इसके अतिरिक्‍त इस बात का भी ध्यान रखना चाहिए 
सिः पौधे के आसपास घास-फूस अधिक मात्रा में जमा न होने 
पाएँ ! इससे पानो छा निकास रुक जाता है! 
अवनुवर-तयम्वर के पश्चात्‌ जुताई पर निराई नहीं करनो 
चाहिए। यह बात ध्यान में रखनो चाहिए कि यदि घास-फूस को 
उलद-पलट अपेक्षिन मात्रा से अधिक बरी जाती है तो इससे उपज 
को क्षति पहुंचती है। मूरो ओर बर्षा के दिनों में भूमि घास-फूस 
इशे रहनी चाहिए। को हुई घास को भूमि पर फैला देने से 
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भू-क्षरण को रोकने तथः अनावृष्टि के समय भूमि को आएं 
रखने में सहायता मिलती है। 
भू-क्षरण से सुरक्षा 

भूमि को क्षरण से बचाने के उद्देश्य से उत्तम जुताई लाम- 
दायक सिद्ध होती है। भू-क्षरण उस स्थान पर नही होता, जहां 
मिट्टी वनस्पति से ढकी रहती है, और मिट्टी को बहने से रोकने 
के लिए उसमें पानी को रोकने की क्षमता में अपेक्षित मात्रा तक 
वृद्धि कर दी जाती है। प्रौधे के आसपास कोचड़ हो जाएं तो 

यह भू-क्षरण का लक्षण होता है । 4.5-4.8 मीटर की दूरी पर 

भूमि के नीचे-नीचे वनी नालिया भु-क्षरण को रोकने में सहायता 
करती हैं। 

जल ओर बायु दोनों से भू-ध्रण होने की संभावना बनो 
रहती है+ जल के माध्यम से भू-क्षरण में जो तत्त्व कार्य करते 
हैं, वे निम्नलिक्ित हैं -- दे 

(4) यदि दस मिनट में दस सेंटीमीटर था अधिक वर्षा हो 

जाती है तो भू-क्षरण होने लगता है। 

(2) भूमि का ढलान 

(3) भूमि की किस्म 

(4) पोधों के बढ़ने की गति री 

भू्षरण रोकने की समस्त विधियों का लद्षय इन कारणों 
में से किसी का निराकरण करना, वियव्रित करना, तथा भूमि 
को सुरक्षित रखना होता है । 


जल-निशाप्त को उचित व्यवप्या 


चाय का नया वायान लगाने के लिए वीजारोपग से पूर्व उन 
रचत पर दलान ओर नालियों आदि की उचित व्यवस्था करना 
आदशयक होता है। चाय का पौधा इतना कोमल होता है हि बहू 
न तो अधिझ जत सहन कर पाता है और न जल की कमी ही 





चाय के पोपे को देखभाल 

उससे सहन होती है। इसलिए उसके वास्ते नियंत्रित जल की 
आवश्यकता होती है। 

चाय की खेती आरम्भ करने से पहले योग्य सर्वेक्षक भूमि 
का सर्वेक्षण करता है। जल का निकास बनाए रखने के लिए 
नालियों के बीच की दूरी वर्षा को मात्रा और भूमि की किस्म 
पर निर्भर होती है । रेतीली मिट्टी में /5-24 मोटर और चिकनी 
मिट्टी में 6-2 मोटर के अंतर से मोरियां बनानी चाहिए | जल- 
निकास के लिए पर्याप्त संख्या में ऊपर मुहाने होने चाहिए। 
सुच्यवस्थित जल-निकास का उद्देश्य यह होता है कि न तो जल 
का निकास इतना अधिक और तेझी से हो कि भूमि को नमी 
सूख जाए, ओर न पाती इतना जमा हो कि थोधों को हार्नि 
पहुंचे । उत्तम जल-निकास व्यवस्था का पोधे के जीवन पर अत्यर 
थक प्रभाव पड़ता है। जल-निकास व्यवस्था मानसून में अधिक 
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वर्षा से पोधों की रक्षा करती है और भूमि के ऊपर के पाती को 
अपने नियंत्रण में ले लेती है । 

पराधारणतः जल का प्रवाह उत्तर से दक्षिण को होता है। 
बतः मुख्य मोरी उत्तर से दक्षिण को बनानी चाहिए और सहा- 
यक मोरियां पूर्व से पश्चिम को होनी चाहिए। मुख्य मोरी इतनो 
बड़ी होनी चाहिए कि वह सहायक मोरियों से पर्याप्त जल वहा 
ले जा सके; तथा उसका इतना गहरा और चोड़ा होना भी आव- 
इयक है कि बह भूमि के नीचे पानी को संभालते हुए सहायक 
मोरियों को पानो देती रहे। सहायक मोरियां पर्याप्त गहरी होनी 
चाहिए, किन्तु उनका अधिक चौड़ा होना अपेक्षित नहीं है। 
मोरियों के ढलान के सम्बन्ध में यह मान्यता है कि मिट्टी जितनी 
भारी हो मोरी उतनी ही ढलवां, ओर मिट्टी जितनी हल्की हो, 
मोरी उतनी ही कम ढलवां होनी चाहिए। 

जल के आधिवय से चाय के पौधों का सुरक्षित रचना बह बहुत 
आवद्यक है। जल की व्यवस्था वर्षा की बारम्बारता, अवधि, 
गहनता और भूमि पर निर्भर होती है। भारी वर्षा के 
कारण उत्तर-पूर्वी भारत में अतिरिक्त जल से निपटने के लिए 
जल-तिकास व्यवस्था अत्यन्त ज़रूरी पाई गई है। 

एक समय ऐसा भी था जब उत्तर-पूर्वी भारत के चाय" 
बागानों में 0.9 मीटर गहरी मोरियां 2-2 मीटर की दूरी पर 
खोदना अनिवार्य माना जाता था, फिर एक समय आया जब 
मोरियों का प्रयोग पूर्णतया बन्द हो गया । आजकल चाय-बागानों 
में जल-निकास व्यवस्था को सुनियंत्रित बनाने के लिए फिर 
मोरियों का प्रयोग आरम्म हो गया है । 
चाय के बीज 


चाय-वागानों में चाय के बीज तैयार करने के लिए 4 से 20 
हैवटर भूमि में अलग से पौधे लगाए जाते हैं, और इन पौधों की 
देख-भाल दूसरे ही ढंग से की जाती है। वीज तैयार करने के 
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लिए पोधों के बीच का फासला 4.5 से 5.4 मौटर तक रखना 
चाहिए और इन पौधों को छंटाई नहीं करनी चाहिए। अगर 
टहनियां झुककर भूमि को छूने लगें तो उनको थोडा-सा काट 
देना चाहिए। इन पोधों के पास पानी नहीं झकना चाहिए। 
पौधो से घोज तोड़ने के बजाए उन्हें भूमि पर गिरने के बाद ही 
उठाना अच्छा होता है। 

चाय के पौधों की आयु 


आज भारत में लगभग साढ़े आठ हज़ार चाय के बायान हैं। 
इन चाय-वागानों के पालन में यह देखना भी आवश्यक होता है 
कि जो पौधे निर्जीव हो गए हैं, उनके स्थान पर नए पोधे लगाए 
जाएं। घाय के पौधे को आयु काफो लम्बी होती है। यदि कोई 
विशेष कारण न हो तो पहले दस वर्षों में चाय के पोधों के निर्णीव 
होने की संभावना प्रायः नहीं के वरावर होती है। अगले दस 
वर्षों में भी कुछ पोधे ही निर्जोव होते हैं, किन्तु बीस और तीस 
साल्ल के बीच अनेक पौधे निर्जीव हो जाते हैं। चाय के पौधों को 
आशिक हृष्टि से लाभकारी आयु प्रायः पचास-पचपन वर्ष है, 
यदि कुछ बागानों में 700 वर्ष पुराने पोधे भी पाए जाते हैं 
वौधों की छंटाई 


असम में चाय के पौधों की छंटाई के सम्बन्ध में वेज्ञानिक 
हृष्टिकोण पहली बार सन्‌ 920 में अपनाया गया; ओर उसके 
बाद अधिक उपज की हृप्ठि से इसका विकास हुआ । पहले भी 
जब कोई पौधा दुर्वल दिखाई देता था तो उसकी छंटाई अधिक 
कर दी जाती थी । 

स॒म्‌ 860 में छंटाई का अर्थ था पौधों के बीच में से सूखी 
टहनिया निकाल देना और जब-तव केैचियों से पोध्ोों को यहां- 
बहां से काट देना। सन्‌ 870 में छंठाई के लिए चाकू और आरी 
का उपयोग किया जाने लगा। सन्‌ 900 में छंटाई को गलत 
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माना जाने लगा और यह विचार कई वर्षों तक चलता रहा। . 
किन्तु अब इस बात में कोई संदेह नहीं है कि चाय के पौधे के 
विकास के लिए उसकी छंटाई करना उतना ही आवश्यक है 
जितना कि उसे खाद देना । 

चाय का पोधा नवम्बर में लगाने के बाद एक वर्ष में लगभग 
45 सेंटीमीटर ऊंचा हो जाता है और तब उसकी छठाई की जाती 
है। इसके बाद पोधा जून के महीने तक बढ़फर 75 से 90 सेंटी- 
मीटर तक पहुंच जाता है। पत्तियां प्राय: इन्हीं दिनों तोड़ी जाती है। 
हैं। अगसे वर्ष पौधे की छंठाई नहीं की जाती; उप्तकी पत्तियां ही 
तोड़ी जाती हैं। इसके बाद पोधे की चोटो की छंटाई की जाती 
5 ये यी आयु में पौषे की ऊंचाई इतनी हो जाती है कि उसकी 
वत्तियां तोड़ना कठिन हो जाता टै। तब इन पौधों की छटाई 
की जातो है। इस छटाई के बाद पौधों की ऊचाई 60 से 70 
संदोमीटर तक रसी जाती है और ये पौधे प्रति यर्प लगभग घार 
मेंटीमीटर बदते हैं। लगभग 40 वर्ष बाद उसी भूमि पर चाय के 
नये पौधे लगाए जाते हैं। नवम्बर और दिशम्वर के मदोने छंटाई 
गी दृष्टि से सर्वोत्तम होते हैं । इसके बाद छटाई करो से फल 
को हानि पट्चने गए भय रहता है। 

अमम मे प्रति वर्ष और दूसरे वर्ष छटाई के कारण भाय की 
उपज में कोई विशेष अन्तर नहीं पड़ता। चाय के पौधों की प्रति 
वर्ष छटाई ने करने से एक लाभ यह होता है कि धायब्यागात 
में कम धमिकों मे मी वाम चल जाता है, और छट़ाई के काम 
को दिरिगो में बाटकर किया जा सकता है। छटाई न करने से 
पाघों में पतिया जर्दी बाती हैं, किन्तु ये पत्तिय 
भी हो जाती है। चाय के धौधों की उपज बढाने 
धावदप € है कि उतती छटाई हत्ती-दष्की वी जाए। ि 

आए के ने थयोधों के भी प्रद्मार विकास के विए छंदाई 
इरते, पलिया तोहते और पर्यापत खाद देने मे सम्बन्धित विवरण 
आदे प्रस्दुद १-- 
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चाय के प्रोधो बी छटाई 





बे क्रिया खाद प्रति हेडेटर_ उपज प्रति हेक्दर 
पहला नसंरी, नवम्बर द्रव खाद मुछ नहीं 
से नवम्बर तर, 


दूसरा पौधा, नवम्बर मे, .25 कि० ग्रा० 
गोबर आदि बी खाद रण रा 
एक बौधे बेः लिए 
तौसरा 45 सें० मी० शो. डिजिल्त प्रझार_ (35 दि ग्रा० चाव 
ऊचाई तक छंटाई;._ की खाई 272:5 
75 से 90 सें० मौ० किल्ग्रा० 
तक पत्तियाँ तोड़ना, 
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इयकता होती है; और उस भूमि को उपजाऊ तथा चाय के 
पौधों के उनित विकास के योग्य बनाएं रखने के लिए यह आव- 
श्यक होता है कि उस भूमि के लिए उपयुतत पदार्थों की व्यव- 
मी जाए। नाइट्रोजन की व्यवस्था करने के लिए चाय के 
साथ 'चाय उर्वरक पेड़' लगाए जाते हैं । सन्‌ 7875 में 
परनंल हैनेय ने डिग्र,गढ़ में पहली वार इस कार्य के लिए लाभप्रद 
पेड़ के रुप में एक पेड़, जिसे आजकल एल्वीजियोचाइनेन्सिस 
(पघ्विन० एल्बीज़िया स्टीपुलेटा) बहते हैं, की तलाश की थी। तब 
ऐसे अनेक पेड़ चाय-वागानों में लगाए गए । इन पेड़ों की तीय 
से अधिक अलग-अलग किसमें हैं । इन पेड़ों की छाया चाय के 
पौधों पर बने रहने से चाय की उपज बढ़ती है । यदि छाया का 
आकार 29<!2 मीटर होता है तो सात वर्षों में चाय की 
वारपिक उपज प्रति हेक्दर 725 से 940 किलोग्राम तक बड़ जाती 
है । किन्तु इसमें यह घ्यान रखना होता है कि छाया के साथ-साथ 
किस मात्रा में रासायनिक खाद का उपयोग किया जाएं, क्योंकि 
दोनों का एकसाथ उपयोग करने पर रासायनिक खाद का प्रभाव 
कम हो जाता है। छायादार पेड़ों के नीचे उगनेवाली चाय की 

पत्तियां कुछ कालो-सी और काफी बडो-बड़ो होती हैं और उनमें, 

धूप में उमनेवाली चाय की पत्तियों की तृलना में, अधिक नमी 

रहती है। छाया के कारण चाय के गुणों में वृद्धि होती है । भतः 

चाय-क्षेत्रों में छायादार पेड़ों का रोपना काफी लाभप्रद रहता 

है । परन्तु श्रीलंका के वेज्नातिकों का मत है कि समुद्र के तल से 

काफ़ी ऊँची उपजाऊ भूमियों यानी ऊंची पहाड़ियों पर चाय के 

पौधों को छाया की आवश्यकता नहीं है ॥ 


* त्या वियाशकारी कीट ध 

४ » 7960 में लगाए गए एक अनुमान के अनुसार भारत में 
.' लगभग 640 लाख टन अर्थात्‌ कुल उपज का 73 प्रति" 

_ ज्ञाग ब्रिमाशकारी कीटों और बीमारियों के कारण नष्ट हो 








दत्तिया चुती जए रही हैं 


ठा है। आरम्भ से ही चाय-वागानों के सामने विनाशकारी 
कीटों और रोगों की समस्या रही है । पोधो को इनसे सुरक्षित 
रखने के लिए पहले गोबर, तम्बाकू मिले पानी, या मिट्टी के तेल 
के घोल को काम में लाया जाता धा। उसके वाद 'लाल मकडी ', 
जो चाय की आधी उपज को खा जाती थी, को नष्ट करने के 
लिए गंधक के चूर्ण का प्रयोग किया जाता था। आज विभिन्‍न 
प्रकार की कीट दवाइयों और डी०डी ०टी० आदि का प्रयोग पौधों 
की घुरक्षा के लिए किया जाता है। वीमारियों की रोक-थाम के 
लिए वैज्ञानिक दृष्टिकोण अपनाया जाता है। चाय-वागानो में 
वायुयान द्वारा दवाइयां छिड़कने का काम इसलिए नहीं किया 
जा सकता, क्योंकि उनमें अनेक छायादार पेड़ होते हैं । फिर भो 
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माना जाने लगा ओर यह विचार कई वर्षों तक चला 
किन्तु अब इस बात में कोई संदेह नहीं है रि 
विकास के लिए उसकी छंटाई करना 
जितना कि उसे खाद देना। 
चाय का पोधा नवम्द 
45 सेंटीमीटर ऊंचा हो जा 
है। इसके बाद पीधा जून के 
मीटर तक पहुंच जाता है। पत्ति 
हैं। अगले वर्ष पौधे की छंठाई म 
तोड़ी जाती हैं। इसके बाद पौधे 
25 वर्ष की आयु में पौधे की ऊंचाई: 
पत्तियां तोड़ना कठिन हो याता है। 
गो जाती है। इस छंटाई के याद पौ« 
संटरीमीटर तक रसी जाती है और मे पौ८ 
सेंटीमीटर बढ़ते हैं। लगभग 40 वर्ष बाद उ 
नये पौधे लगाए जाते हैं| नवम्बर और दिसम- 
को दृष्टि से सर्वोत्तम होते हैं । इसके बाद छंटा. 
को हानि पहुंचने का भय रहवाहै। , 
अमम मे प्रति वर्ष और दूसरे वर्ष छंठाई (7 
उपज में कोई विशेष अन्तर नहीं पढ़ता। चाय के पौ- 
वर्ष छटाई न करने से एक साभ यह होता है कि भा 


में कम श्रमिरों गे भी काम चल जाता है, और छंदाई ५ 
को हिस्मों में वाटकर किया जा सकता है। / छंटाई न के 
पोों में पत्तियां जन्‍्दी आती हैं, किन्तु ये पत्तियां शीम गम 
भी हो जाती है। के के पौधों की उपन बड़ते हे 
आवश्यर है 72% 

चाय के 


करते, 


चाय वी खेती 


पत्तियां तोड़ना 


वह 


अनेक प्रयोगों के वाद यह निष्कर्ष निकाला गया है कि भूमि 
के ऊपर 70 सेंटीमीटर तक पोधे को पत्तियां नहीं तोहनी चाहिए। 
छोटी-छोटी कोपलें,जिन्हें भंजी कहते हैं, ताल तोड़ देनी चाहिए, 
अम्पया फसल खराब हो जाने का डर रहता है। अमम में चाय 
को कुल उपज में लगभग 20 श्रतिशत ऐसी ही कॉपलें होती हैं। 
यहां जनवरी के प्रारम्भ में नई कोपलें पूटने लगती हैं और यह 
कम 05 दिन तक चलता रहता है। नई कोपलो के फूटने बय 
दूसरा सिलसिला अप्रैल के मध्य से आरम्म होकर लगभग 80 
दिन तक चलता रहता है । नई बरगेपलो ढग तीसरा सिलसिला 
जुलाई के पहले सप्ताह में आरम्भ होकर $0 दिन से ऊपर तक 
चलता है और पांचदां त्या अन्तिम क्रम नवस्वर के; मध्य में शुरू 
होकर लगभग 4९ दिन चलता है। 


नई कोपलें फूटने का पहला, दूसरा और तोसरा सिलसिला 
आरम्भ हो जाने पर इन कोंपलों को आसानी से पहचाना जा 


सकता है। ),800 कोंपलों का वजन लगभग 450 ग्राम होता है। 


याद दिक्वय के दिये नही 

चाय की उपज बढ़ाने के लिए कई प्रकार की साद काभ् में 
लाई जाती है। पहले ऐसा भी माना जाता था कि खाद से चाय 
के शुण नप्ट हो जाते हैं। सन्‌ 3900 के याप्तपास चाय के पौधों 
के विकास में वृद्धि के लिए कुई प्रकार की खाद तैयार करने देः 
प्रघत्न सफल हो गए। उन दिनों पेड़-पौधों की टहनियों, पत्तों, 
घास, हड्डियों ओर राख का प्रयोग करने के साथ-साथ रासाय- 
निक खाद का भी उपयोग किया जाता था । 

45 किलोग्राम चाय-पत्तियों को उपज में 22.5 किलीग्राम 
नाइडट्रोजन, प4.25 किलोग्राम पोटाश, 3.6 किलोग्राण फास्फे- 
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श्यकता होतो है; ओर उस भूमि को उपजाऊ तथा चाय के 
पौधों के उचित विकास के योग्य बनाए रखने के लिए यह आवब- 
इयक होता है कि उस भूमि के लिए उपयुक्त पदार्थों को व्यव- 
स्था की जाए। नाइट्रोजन की व्यवस्था करने के लिए चाय के 
पोधों के साथ 'चाय उर्वरक पेड़' लगाए जाते हैं। सन्‌ 875 में 
कनंल हैनेय ने डिब्र,गढ़ में पहली वार इस कार्य के लिए लाभप्रद 
पेड़ के रूप में एक पेड़, जिसे आजकल एल्वीजियोचाइनेन्सिस 
(सिन० एल्वीजिया स्टीपुलेटा) कहते हैं, की तलाश की थी। तब 
ऐसे अनेक पेड़ चाय-वागानों में लगाए गए । इन पेड़ों की तीस 
से अधिक अलगृ-अलग किसमें है। इन पेड़ों की छाया चाम के 
पौधों पर बने रहने से चाय की उपज बढ़ती है। यदि छाया का 
आकार 29<2 मीटर होता है तो सात वर्षों में चाय की 
वापिक उपज प्रति हेक्टर 725 से 90 किलोग्राम तक बड़ जाती 
है। किन्तु इसमें यह ध्यान रखना होता है कि छाया के साथ-साप 
किस मात्रा में रासायनिक खाद का उपयोग किया जाएं, क्योंकि 
दोनों का एकताथ उपपोग करने पर रासायतिक खाद का प्रभाव 
कम ही जाता है। छायादार पेड़ों के नीचे उगनेवाली घाय की 
पत्तिया कुछ काली-सी और काफी बदी-बड़ो होती हैं और उनमे 
धूप में उगनेवाली चाय की पत्तियों की तूलना में, अधिक नमी 
रहती है। छाया के कारण चाय के गुणों में वृद्धि होती है। अतः 
चाय-कषेत्रों में छायादार पेड़ों का रोपना काफी लाभप्रद रहती 
है । परन्तु श्रीसका के वेज्ञानिक्रों का मत है कि समृद् के तल 
काफी ऊंची उपजाऊ भूमियों यानो ऊंची पहाड़ियों पर चाय के 
पौधों को छाया की आवदयकता नहीं है । 
रोग तथा विवाशशारों कोट पा 
सन्‌ 960 में लगाए गए एक अनुभाग के अनुसार भारत में 
प्रति वर्ष सयभग 640 साख टन अति कुस उपज का 33 प्रति- 
शत भाग विनाशरारो कीटों और बीमारियों के वारश तठ ही 
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मशीन द्वारा अधिक से अधिक मात्रा में दवाइयां छिड़कने की 
फोश्षिध की जाती है और वह दिन दूर नहीं है, जब चाय के 
पौधों में बीमारियां फैलानेवालो साल मकड़ी और मच्छरों, 
आदि बिनाशकारी कीटों और रोगों की पूरी तरह रोक-थाम 
की जा सकेगी । 
लेकिन आज तो ये झ्त्र्‌ चाय उद्योग के समझ एक विकट 
समस्या के रूप में विद्यमान है। वैज्ञानिकों के अनुसार सन्‌ 903 
में चाय के 30 विनाशकारी कीटों का पता लग चुका था। 
आज वैज्ञानिक लगभग 200 विनाशकारी कीटों के सम्बन्ध में 
खोजबीन कर रहे हैं तथा उनकी रोकथाम के लिए उपाय ढूंढने 
में लगे हुए है । 
कभी-कभी चाय के पौधे की बीमारी स्थानीय होती है डर कुछ 
80 आए बीमारियां ऐसी हैं जो भारत के घाय-बागानों में दिखाई 
न | 
यहां कुछ प्रमुख किटाणुओं और रोगों का सक्षिप्त विवरण 
और उनकी रोकथाम के उपायों के बारे में लिखा जा रहा है 
() सर्पमोन कृमि (58॥ १४०7०) (?ध॥०6०६)/0०0००870 
20709)--सर्पमी न कृमि,जिन्हें नेमाटोड भी कहते हैं, चाय की पौधों 
की जड़ों पर आक्रमण करते है। 3-6 महीने की आयु के बीच इन 
क्रमियों से बहुत अधिक हानि हो सकती है। एक वर्ष के पश्चात्‌ 
पौधों में इस कृमियों को प्रतिरोध करने की क्षक्ति उततलन हो जाती 
है । कृमि-ग्रस्त पौधों को उनकी पीली पत्तियों तथा रुकी हुई 
बाढ़ से पहचाना जा सकता है ! 
सर्पमीत कृमि का नियंत्रण : बोने से कम से कम 3 या 4 
सप्ताह पूर्व नसंरी की क्यारियों में नोमोगन लगाना चाहिए । 
इसे इंजक्टर गन के द्वारा मिट्टी में परिव्याप्त किया जाता है। 
परिव्याप्त करने के तुरन्त पश्चात्‌ छिठ्रो को बन्द कर दैना 
चाहिए और प्रत्येक क्यारी में खूब पानी देना चाहिए। पानी में 
-60 प्रतिशत नोमोगठ मिलाकर भी बयों रियों मेंया जा सकता है ॥ 
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(2) चाल गढड़ी (7८० छ्ांतल) (0॥807णाए७ एजीडइ० 
फिल्यालाालाए७ जं००एॉं४०5 )--उत्तर-पूर्वी भारत में मह 
चाय के लिए सवसे अधिक हानिकारक कीड़ा है। यह साधारण- 
तया पत्तियों के ऊपरी तल पर पाया जाता है। मार्च के पिछले 
भीग तथा अप्रैल में इसकी संख्या बहुत बढ जाती है। मई और 
जुन में भी इसकी संख्या में वृद्धि होता रहती है। वर्षा आरम्म 
होने पर ये बहू व बड़ी सख्या में पानी के साथ बह जाते है| इनका 
जीवन-चक्र गामियों में लगभग एक सप्ताह में पूरा हो जाता है। 
वयस्क निम्फ तथा लार्वा पत्तियों सै रस चूसकर हानि पहुंचाते 
हैं। इसके परिभाम-स्वरूप पत्तियों पर लाल घब्बे पड़ जाते हैं । 

(3) बंगूरी कौड़ा ($०ञ6 जाल) (छाए फएएड व्वलि- 
०0०४)-इस कीड़े ने दुआर और दाजिलिंग में एक गम्भीर 
समस्या का रूप घारण कर लिया है, और यह असम में भी 
फैलता जा रहा है। इसका जीवन-चक्र 3-4 सप्ताह में पूरा हो 
जाता है। यह अधिकतर पत्तियों के निचले तल पर पाया जाता 
है। इनकी संल्या मार्च से बढ़ना आरम्भ होती है और मई-जून 
में अधिकठण हो जाती है । अगूरी कोड़े झ। आकऋणपण पत्तियों के 
पीले पड़ जाने से पहचाना जा सकता है, इस आक्रमण से निचले 
तल के साथ-साथ बीच की नस भी भूरी पड़कर बेरंग हो जाती है। 

(4) गुलाबी कोड़ा और नारंगी कीड़ा (0॥ ०) (4००७॥५- 
/4 020०)- लाल मकड़ी गौर श्गूरों कीड़े के चार जीड़ी पैर 
होते हैं, किम्तु गुलाबी कीड़े और नारंगी कीड़े के दो जोड़ी पैर 
होते हैं। नारगी कीड़ा मुख्य रूप से पत्ती के निचले तले पर 
पाया जाता है। भाकांत पत्तियां पीली पृड़ जाती हैं और सूख 
जाती हैं । हे 

2-3-4 का नियंत्रण : लाल मकड़ी के नियन्त्रण के लिए उप- , 
योग में आने वाला कोई भी एक्रसाइड अंगूरी कीड़े आदि के लिए 
भी उतना ही घातक होता है। ये कोट पत्तियों तथा नवजात तनों 
कै भीतर की और होते हैं। वहां टेकलियव वी०-8 का अतिरिक्त 


पी, 
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छिड़फाव करना चाहिए । 

(३) बंगनी शीड़ा (ए776 हवा) (दैउट्डाक टकशश/०७) -- 
इसका रंग साल और नोले का मिश्रण होता है। इसके झरीर 
के ऊपरी भाग पर पांच सम्यी रेखाएं होती हैं। मह पत्तियों के 
दोनों तलों पर पाया जाता है। इसके द्वारा पहुंचाई गई हानि 
की विशेषता यह है कि पत्तियों का रंग तांबे जैसा बदरंग हां 
जाता है, जो किनारों पर विशेष रूप से दिखाई देता है। पोधों 
पर इसका आक्रमण प्रायः शरद ऋतु में होता है। 

नियन्धरण : इस कौड़े के नियंत्रण के लिए गुलाबी कीड़े वाली 
यद्धति ही अपनाई जाती है। उसके क्षतिरिक्त केलयान का छिड़- 
काव भी ल।भकारी सिद्ध होता है 

(6) दिचिदस (%9०॥05)-फिचिड्स की मादा कूतित 
होती है। उसमें अण्डों के थ॑ल्रो के अतिरिक्त और बृछ नहीं 
होता । लार्चा अपने वक्‍्स निर्माण करते हैं, जो बनावट ओर 
आकार मे भिन्‍न होते हैं। वे जब इधर-उधर चलते है तो अपने 
बवस को साथ ले जाते है। प्रत्येक जाति के लावा का अपना 
विश्िप्ट बक्स होता है। किचिड्स लार्वा परिपक्व पत्ती को अधिक 
पसंद करता है। लावा लगभग 0 महीने रहता है और 
प्यूपा 2-3 सप्ताह । 

(7) इल्बी, झिनगा ( एशलणाांश ) (हज५:०९६ शाप" 
०७9)--इसके लार्वा एक समूह में रहते हैं। ये रात को हाति 
पहुंचाते है और दिन में निष्क्रिय पड़े रहते हैं । ये .पत्तियों को 
अचानक खाने वाले है । 

(8) रेंगने बाला झ्चिनया (8०० प्शटाफ्मीग) (फरांडर०- 
आ7१०६घथ४४)--रेंगने वाला झिनगा चाय की गम्भीर महामारी 
है। इसके अधिक बड़े लावा पत्तियों को पूर्णरूप से खा जाते हैं । 
लावा 3-4 सप्ताह ओर प्यूपा लगभग 3 सप्ताह रहता है। 

6,7,8 का नियन्त्रण : फिचिड्स, झिनमगों और रेंगने वाले 
झिनयों की सव श्रेणियों के लिए एण्ड्िन सर्वाधिक उपयोगी पाई 


दाय वी खेती 5 


गई है | इसके छिट्वाद से इन कोहों वो रोका जा सबता है। 
इन कीड़ों की आरम्भिक अवस्था में डी० डी० टी० भी लाभकारी 
पाई गई है। द 

(9) दरकी कीड़े योर सपेद भत्युण (5८४० पा5६०७ 8: (८०९ 
फ्०७)--ये रस चूसने वाले कोड़े हैं। इनम से कुछ चाय के पौधों 
को हानि पहुचाते हैं। इनका आऋमण गम्भोर होने पर पोधे मुरझा 
कर गिर सकते हैं। 

निमन्त्रण : शल्की कीडो और सफेद मत्कुणों को शिलीमार- 
एल के तैल के प्रयोग से सरलता से नियंत्रित किया जा सकता 
है। आरम्भ में जव उनदा शरीर लगभग खुला होता हैं, 70-5 
दिन के अन्तर से दो छिडकाव काफी होते हैं, जबकि बाद में 
मोमिया खाल वाले या सफेद साल बाते मत्कुणों के लिए तीन 
छिड़काबों की क्षावश्यकता हूँ । राल तेल पत्तियों को हाति कहूँ 
चाता हैं, और इसके कारण तैयार चाय पर धब्पे भी पड़ 
हैं । इसलिएं यह छिडकाव शरद ऋतु में करना चाहिए। चूना 
गंधक 40 भाग पानी में । के हिसाव से किंसलय के खिलने के 
समय भी काम में लाया जा सकता हूँ । 

(१0) झालिमायुक्त कौड़े (6[0८४ ४४०: ) ([.3509370508 0000- 
भ०४४)--लालिभाशुकत कीडे का लार्वा चोटी की बुछ पत्तियों 
पर आक्रमण करता हूँ और उन्हें साथ-साथ वांध देवा है। 
आम्रांत पत्तिया खुरदरी और मोटी दो जाती है। आक्रमण की 
व तोबता मार्च-अप्रैल् में होती हैं । यह ४0-2 दिन रहता है । 

नियन्त्रण : इसते संक्रमित पत्तियां चुनने के समय अलग 
एक्न्र कर लेनी चाहिए और उन्हे नप्ट कर देना चाहिए। और 
पत्ती घुनसे के पदचात्‌ हर दर डी० डो० टो० छिड्मना चाहिए 
एलीरीन तथा एल्ट्रिन दोनों, डी० डो० टी० की अपेक्षा अधिक 
साभझारो होते है। 

(7) हरो मदणों (4 ०5७9) (एवा[ठट्नद्थ वीगा८६ए०७४)-- 
यह मब्खी कापी वह़े क्षेत्र में फंलो हुई हूँ । यह बदती हुईं पत्तियों 
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का रस चूसतो हैँ इसके परिणा।म-स्वरूप पत्तियां नीचे को झुक 
जाती है । यह अधिकतर उनके नीचे के तल पर पाई जाती है। 
यह महामारी नई फसल की उपज से लेकर जुलाई तक अधिक 
क्रिपाशोल रहती हूँ । 

नियन्त्रण : हरी मउसो मार्च में दिसाई देती हे, भौर यदि 
ऋतु अनुश्नल हुई तो फरवरो के अन्त में मो दियाई पड़ सकती 
है। इससे रक्षा के लिए पतियों के दोनों तलों पर डी० डी० टी० 
छिड़क देना चाहिए | अच्छे मियन्त्रण के लिए 7 से 0 दिन के 
अवकाश से कम से कम दो बार छिड़काव अवश्य करना चाहिए। 
डी० डी० टी० और एलड्रिन के मिले-जुले घोल को छिट्कने से 
सर्वोत्तम परिणाम प्राप्त हुए हैं। 

(2) दोसक (एलगभा०५)--उत्तर-पूर्वी भारत में पौधों में 
छिद्र करनेवाली तथा लकड्डियां खानेवाली दीमक चाय को हानि 


फहुंचाती है । 

नियन्त्रण : मिट्टी के उपचार के रूप में 2-24 किलोग्राम 
टैरिक 2.25 किलोग्राम प्रति हेवटर के हिसाब से; और एंलड्रिन 
तथा डाइलड्डिन अत्यन्त प्रभावी है । 
चाय फे कुछ प्रमुख कबक रोग 

्षाय के कवक रोग इतने हैं कि यहां उन सबका वर्णन नद्दी 
किया जा सकता। कवक ऐसे छोटे पौधे होते हैं जिनमे पर्ण-हरिति 
नही होता, वे मृत पौधों से साय लेकर या जीवित पौबों से रस 
बूसकर अपना पोषण करते है इन रोगों में प्रमुख है-- 

) पत्तियों के रोग--काला विगलन, फफोला 

है आदि 
2) तने के रोग--लाल किट्ट, नेक्ट्रिया आदि 
3) जड़ के रोग--लाल जड़ विगलन, भूरा जड़ विगलन, 
काला जड़ वियलन आदि 
अप आस 5०5 टआ्पना फल खेंगमोरोी 











अंग्मारी 
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आदि मैदानों में आम तौर से होते हैं और पर्वेतों पर बहुत कम । 
कॉर्टीसियम इसवीसम के कारण पत्तियों पर काले धब्बे पड़ जाते 
हैं। आरम्भ में यह रोग अदृश्य रहता है । फिर पत्तियों पर भूरे 
चिह्न भातरें है, जो बढ़कर बड़े-बड़े धब्वों में परिवर्तित हो 
जाते हैं । 

कोटिसयल अधिक गहरी छाल उत्पर्न करती है, जिसका 
रंग वैगनी-सा होता है।वे तनों के साथ-साथ बढ़ते है भौर 
पत्तियों में फैल जाते हैं। ये दोनों जातिया सिक्लिरोटिया के 
कारण उत्पन्न होतो हे । 

नियन्त्रण : तंब्रे का कवक नाझी 0.25 प्रत्तिशत सान्द्रण 
में दो वार छिड़नना लाभकारी होता है ) ये छिड़काव मध्य अप्रेल 
से मई तक दो सप्ताह के अतर से किए जाने चाहिएं। 

कफोला अगमारी (5८ छा) [8007 व560च7 ४९९- 
&/8)--यह रोग पहाड़ियों और पहाडियों के नीचे के क्षेत्रों में 
बाम है । इस बीमारी के लिए सर्वाधिक अनुकुल परिस्यिति 
ठंडी या बाद ऋतु है। पौधों की नवजात तथा रसपूर्ण बढ़वार 
को इससे हानि पहुंच सकती है। 

निपन्‍्भ्रण : इसके निर्यत्रण के लिए प्रति हेक्टर 4.5 
किलोग्राम कंवक नाश्षी तावे के घोल का या कम मात्रा में निकल 
बलोराइड का छिड़काव करना चाहिए। इन्हें 7-0 दिन के 
अन्तर से छिड़कने से यह संक्रमण कम हो जाता है। 

पूछर बौर भुरी अग्रभारो (0६५ 3४०७ 8095० 80800--पहू 
रोग उस समय फैलता है जब पोधे लाल मकड़ी के आक्रमण, 
सूर्य को ऊप्सा, नाइट्रोजन की कमी, पानी के रुकाव, अनादुष्टि 
आदि के कारण कमजोर पड़ जाते हैं। 

नियन्त्रण : सीधे तौर पर इसबन इलाज आवश्यक नही है। 
इस रोग को रोकने के लिए आरम्म से ही प्रयत्तनशील रहना 
चाहिए। हे हु 

चास किदूद (7९6 70०५0)--लाल किट्टू कदक या फफूद हारा 
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का रस चूसतो हैं । इसके परिणाम-स्यरूप पत्तियां सीचे को झुक 
जाती है। यह अधिवतर उनके नीचे के तल पर पाई जाती है। 
यह महामारी नई फ़गल को उप से लेकर जुलाई तक अधिक 
क्रियाशाल रहती है । 

नियम्परण : हरी मय्सी मार्च में दिसाई देती हैं, और यदि 
ऋतु अनुश्वल हुई तो फरवरो के अन्त में मो दियाई पड़ सकती 
है। इसास रक्षा के लिए पत्तियों के दोनों तलों पर डी० डढी० टी० 
छिड़क देना चाहिए । अच्छे नियस्त्रण के लिए 7 से 20 दिन के 
अवकाश से कम से कम दो बार छिड़झाव अवश्य करता चाहिए। 
डी० डो० टी० और एलड़िन वे मिले-्जुले घोल को छिड़कनी से 
सर्वोत्तम परिणाम प्राप्त हुए हैं । का 

(2) दोमक (7ढग्मा0०)--उत्तर-पूर्वी भारत में पौधों मे 
छिद्र करनेवालो तथा लकट़ियां खानेवाली दोमक चार्य वो हारि 
पहुंचाती है । 

5 नियन्‍पण* मिट्टी के उपचार के रूप में 2.24 किलोग्रः 
टैरिक 2.25 किलोग्राम प्रति हेव्टर के हिसाब रे; और एंसड्रिग 
तथा डाइलड्रिन अत्यन्त प्रभावी हैं । 
चाय के फुछ प्रमुख फबक रोग 

चाय के कवक रोग इतने है कि यहां उन 
किया जा सकता । कवक ऐसे छोटे पौधे होते हैं कयो 
नहीं होता, वे मृत पौधों से साथ लेकर या जीवित पी से रस 
चूसकर अपना पोषण करते हैं इन रोगों में प्रमुख हैं" 
) पत्तियों के रोग--काला विगलन, फफोला प्रंगमारी 
आदि हु 
४ 2) तने के रोग-लाल किट्ट, नेक्ट्रिया आदि 
3) जड़ के रोग--लाल जड़ विगलन, भूरा जड़ विगलतः 


काला जड़ वियलन आदि ४3 मगर 
कस 774 अल 8 बी: हे 























सबका वर्णत नहीं 
जिममें पर्ण-हरित 
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आद्वि मैंदानों में आम ठौर से होते है और पर्वेदो पर बहुत कम | 
कॉर्टीसियम इतबीसम के कारण पत्तियों पर काले घब्बे पड़ जाते 
हैं । आरम्भ में यह रोग अदृश्य रहता है । फिर पत्तियों पर भूरे 
चिह्न आते हैं, जो वढ्कर बड़े-बड़े धब्बों में परिवर्तित हो 
जाते है 

कोटिसयल अधिक महरी छाल उत्पन्न करती है, जिसका 
रंग बैगनी-सा होता है।वे तनों के साथ-साथ बढ़ते हैं ओर 
पत्तियों में फेल जाते है। थे दोनो जातिया सिक्लिरोटिया के 
कारण उत्पन्न होतो है। 

नियन्थ॒ण : तांवे का कवक नाश्यों 0.25 प्रतिशत साद्धण 
में दो बार छिड़कना लाभकारी होता है। ये छिड़काव मध्य अप्रेल 
से मई तक दो सप्ताह के अंतर से किए जाने चएहिए ॥ 

फफोला अगमारों (छाञछा 9॥800) [६5०0क७60४ *९४- 
9)--यह रोग पहाड़ियों और पहाड़ियों के नौचे के क्षेत्रों में 
आम है । इस बीमारी के लिए सर्वाधिक अनुकूल परिस्थिति 
दंडी था भाद ऋतु है। पौधों की नवजात तथा रसपूर्ण बढवार 
को इससे हानि पहुच सकती है। 

नियन्त्रण : इसके नियंत्रण के लिए प्रति हेक्टर 4.5 
किलोग्राम कवक नाश्ञी तांबे के घोल का या कम मात्रा में निकल 
क्लोराइड का छिड़काव करना चाहिए। इन्हें 7-0 दिन के 
अन्तर से छिड़कने से यह संक्रमण कम हो जाता है। 

घूधर और मूरी थंगमारी (36५ ३90 87097 छ॥श॥0)--यह्‌ 
रोग उस समय फंलता है जब पोधे लाल मकड़ी के आक्रमण, 
सूर्य को ऊप्मा, नाइट्रोजन की कमी, पानी के रहगव, अनावृष्टि 
आदि के कारण कमजोर पड़ जाते है । 

नियन्त्रण : सीधे तोर पर इसका इलाज आवश्यक नहीं है। 
इस रोग को रोकने के लिए आरम्भ से ही प्रयत्वशौल रहना 
चाहिए। हु 

लाएर किद्ट (९८6 २५५0--ल्लाल विद्ध कवक या फफूद द्वारा 


|व भारतीय चाय 


पैदा होने वाला रोग नही है, यह एक काई, जिसका नाम सेफैल्यू- 
रोस पैरासिटिकस है, द्वारा उत्पन्न होता है। यह नवजात पौधों का 
रोग हूँ और पत्तियों तथा तनों पर आक्रमण करता है। यदि 
इसकी रोक-थाम नहीं की जाती तो पौधों के मर जाने की 
सम्भावना होती है + 

इस पर बोजाणुधानी उत्पन्न होने से पूर्व कवक नाशी उपचार 
लामप्रद नही होता है। बीजाणुधानियों के फूटने के समय तांबे के 
कवकनाशी दो बार छिड़कना श्रच्छा रहता है । इसके आक्रमण 
को रोकने के लिए पौधों पर समुचित छाया रसनी चाहिए, मिट्टी 
की उचित व्यवस्था करनी चाहिए ओर ठीक उदंरक देने चाहिएं। 

रंघ्रक (7०70)--यह फफूद भूमि के ऊपर से आरम्भ होकर 
नीचे की ओर फंलती हुई जड़ तक पहुंच जातो है । यह परपत 
परोधों को 8 से 5 वर्ष में सुख देती है, पर नये पीधे कम समय 
में ही मूस जाते हैं 

नियंत्रण : छठाई की हुई झाड्ियों पं की ऊष्मा से 
रक्षा करनी चाहिए, और बड़ी कटाई को इंडोपेस्ट कर देना 
चाहिए। 
जह की प्रारम्भिक यीमारियां 


चाय की झाड़ी की ग्रावमिक वीसारियां बहुत भयावत हीती 
ह#॥ वे मिट्टी में उपस्थित झफूद से, जो पारवे को जड़ में प्रेश 
बर जाती है, पैदा होती हैं और पौधे वो मार डासती हैं। यह 
रोग मदि एक बार स्वस्थ पौधे की जड़ों से घुस जाता है, तो पौधे 
को उखाइने के अतिरिक्त और बोइ घारा नहीं रहता । गन 
जड़ों की प्राथमिक सड़न की महत्वपूर्ण रिह्में विम्तवितित 
है 

कोयते जँसा ता दियवने (0३7०० 5।फफ 260) 

मरा जड़ दिशलन (फज्चत रि०० ॥60 ) 

विगेजी जड़ दिगयन.. [ल्ू॥ रि०्क 2०) 
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जड़ का लाल वियलन [छल्व ए०ण एल ) 

जड़ का काली विगलन (छहल: ए०० २०४) 

जड़ का वेगनी विगलन (एणाफ़ा: ४०० रे० ) 

जड़ को गहरी मोलो सश्न--जड़ को गहरी नीली सड़त जड़ 
की एक ऐसी बीमारो है जो भिट्टो के रन्प्न बन्द हो जाने या पानी 
के रुकने के कारण पैदा होती है ! 

नियंत्रण : मिट्टी से पानी के निकास को सुब्यवस्थित करके 
पौधों को इस रोग से बचाया जा सकता है। 

इिप्तोडिया (0।906/9)--जव पौधे दुर्बल हो जाते हैं, तब 
डिप्लोडिया उनपर आक्रमण करता है और पोधों को मार 
2 है। मरे हुए पौधों को निकाल देना ही एकमात्र 
उपाय है! 

नियत्रण : ऐसे पोधो को, जिनपर डिप्लोडिया का आश- 
मण नहीं हुआ है, इस रोग से बचाने के लिए सशक्त बनाना 
चाहिए। उनकी दुर्बलता के कारण दूर, करने के प्रयत्त करने 


चाहिए। 
विकप के फिगर मी 


चाय उत्पादन-प्रक्रम 


चाय निर्माण-प्रक्रः के नये-नये तरीके ढूंढ़ने का प्रयास 
उननोसवों शताब्दी के छठे दशक में आरम्भ हुआ। सातवें और 
आठवें दशक में इस दिल्या में काफी तेजी से काम हुआ, और, कुछ 
साधारण सुधारों को छोड़कर, यह काम मुख्यतः उन्नीसवों धता- 
ब्दी-के अन्त तक पूर्ण हो गया था। अगले पचास वर्षों में चाय 
की खेती का विस्तार करने के लिए प्रयत्न किए गएं, पर इन 
दिनों उत्पादन-प्रक्रम की तकनीक में बहुत ही कम मौलिक 
परिवततेन हुए । 
उत्पादन-प्रक्रम 

उननीसवीं शताब्दी के अन्तिम दशकों में चाय निर्माणअक्रम 
के विभिन्‍न चरण निम्नलिखित माने गए थे -- 

) पत्तियों को कुम्हलाना 

2) रोलिंग 

3) झोधन 

4) पत्तियों को सुखाना 

5) पत्तियों को छानना तो 

तोड़े जाने के बाद तुरन्त ही चाय की पत्तियों की कुम्हलाने 
की प्रक्रिया आरम्भ हो जाती है! पोधों से अलग होने के बाद 
पत्तियों को हवा लगने से उनमें भोतिक तथा रासायनिक परि- 





वतन होने लगते है । चाय की ताजा पत्ती का पचहत्तर प्रतिशत 
भाग पानो होता है| जब तक पानी की यह मात्रा कम नहीं हो 
जाती, आगे की प्रक्रिया आरम्भ करना उचित नही होता। 
पत्तियों के कुम्हलाने की प्रक्रिया मे, पानो की मात्रा कम होने के 
साथ-साथ पत्तियों मे जो रासायनिक परिवर्तन होते है, उनकी 
वास्तविक प्रकृति का ज्ञान प्राप्त करने के लिए आज भी प्रयत्न 
किए जा रहे हैं । अच्छे गुणों वाली चाय तैयार करने के लिए ये 
परिवर्तन आवश्यक है; किन्तु इन परिवर्तनों को प्राप्त करने के 
लिए पत्तियों को ठीक कितने समय तक कुम्हलाने की प्रक्रिया से 
गुजारना चाहिए, इस सम्बन्ध में खोजबीन चल रही है । 

निर्माण-प्रक्रम का दूसरा चरण है रोलिग। इस प्रक्रिया में 
पत्तियो को इस तरह मसला जाता है, कि उनमें से रस निकलने 
लगता है, इससे प्रक्रम की अगली प्रक्रिया, शोधन, की सफलता 
में सहायता मिलती है, इसके साथ ही रोलिय का उद्देश्य यह भी 
होता है कि चाय की पत्तियां इस तरह तुड़-मुड़ जाए, कि उन 
का रंग-हूप निजर जाए और उनका मूल्य बढ़ जाए। पुरानी 
तरह के निर्माण-प्रक्रम में चाय की पत्तियो की रोलिग दो-तीन 
बार की जाती है। हर वार पत्तियों के ढेर से वह भाग छानकर 
अलग कर दिया जाता है, जिसकी पुनः रोलिग करना आवश्यक 
नहीं समझा जाता । 

निर्माण-प्रक्रम के तीसरे चरण, झोधन, में पत्तियों का आक्सी- 
करण होता है। झोधन में सफलता प्राप्त करने के लिए उच्च 
ताप के बिना आदर ता का अधिक होना आवश्यक होता है । 

पिछले दिनों में श्योधन-प्रक्रिया के बाद चाय की पत्तियों को 
बद्री-बड़ी कढाइयों में डालकर किया जाता था, और फिर, दो 
बार रोलिंग की जाती थी। आजकल पत्तियां सुखाने के लिए 
मशीनें उपयोग में लाई जाती हैं। 

शोधम-प्रक्रिया के वाद चाय की पत्तियों को गर्म करके सुखाने 
व मुख्य उद्देश्य झोधन-श्रक्रिया को नियत्रित रखना है। यदि 
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शोधन-प्रक्रिया को रोका नहों जाता, तो उससे चाय के कई ग्रुण 
नष्ट हो जाने की संभावना बनी रहती है । चाय की पत्तियों को 
गर्म करने और सुखाने से उनका रंग हल्का भूरा हो जाता है। 

निर्माण-प्रकम के अन्तिम चरण में पत्तियों को छाना 
जाता है। 

न सम्बन्ध में यह बता देना आवदयक है कि सब प्रकार 
की भारतीय चाय को निर्माण-प्रक्रम के उपर्युक्त चरणों में होकर 
नही भुजारा जाता । उदाहरण के लिए, भारत में ऐसी चाय 
मिलती है, जिसे कुम्हलाए बिना हो तयार किया जाता है। 
इसके अतिरिक्त यहां हरी चाय भो प्राप्त होती है। 
पत्तियों का कुम्हलाना 

कलाड बाल्ड ने “भारतीय चाय नामक अपनी पुस्तक में, 
चाय की वत्तियों को कुम्हलाने के सम्बन्ध में एक अज्ञात चोगी 
सेसक की पुस्तक का उद्धरण इस प्रकार प्रस्तुत किया है : बांस 
की चटाई पर चाय की पत्तियां पांच या छः इय 2.5-5 सेट: 
मीटर मोदी तह में बिछा दें और इस बात का ध्यान रसेंकि - 
बढ़ चढ़ाई एसी जगह रसी हो, जहां हवा आजा रही हो । 
पत्तियों को इस प्रकार दोपहर के बारह बजे से लेकर छः यजे या 
तब तक रखा रहने दें, जब तक उनमें से सुगंध न आने लगे। 
उसके बाद उन्हें बांस की और दड्डी चटाई पर फँला दिया जाए, 
और उन्हें तीन-चार सौ बार हाथो से मसाला जाए। इस प्रक्रिया 
से चाय को पत्तियों के जियारे साल हो जतते हैं और वे मुझलुड़ 
जातो है ।! 

असम में चाय तैयार करने के लिए आरम्म में यही तगीा 
काम में लाया जाता था । पर पत्तियों को कुम्ट्लाने के लिए शोध 
ही गर्म हवा बा प्रयोग गिया जाने मगा। पत्तियों में गर्म हवा 
गेडने के लिए जो मशन सवसे पढने काम में साई गई, उसमे 
« थ में बाय को पतियां भरो कई ट्रें रपी जाती थी और 











चाय उत्पादत-प्रक्रम 59 


उनमें गर्म हवा छोड़ी जाती थी । पर इस प्रकार की पेटी के अन्दर 
ताप के उस सीमा तक बढ़ जाने की आशंका बनी रहती थी, 
जिससे पत्तियों के गुण नष्ट हो सकते थे। इसके अतिरिक्त चाय 
सुखाने के लिए ऐस आच्छादन बनाए जाते थे, जिनमें हवा से 
पत्तियों की कुम्हलाने को प्रक्रिया को अधिक सक्रिय करने के 
लिए ऊष्मा की व्यवस्था होती थी। कुछ चाय-वागानों में बांसों, 
लकड़ी के तख्तो, और प्लास्टर के छोटे-छोटे घर बनाकर, 
पत्तियां उनमें री जाती थी, और उनमें चिमनियों से घुआं 
निकलने की व्यवस्था रहती थो | इस तरह की पद्धति का वर्णन 
करते हुए स्विनवर्ने ने लिखा है : 

“इनमें ऊष्मा की मात्रा एक समान नही रहतो, इसलिए चाय 
की पत्तियों की कुम्हलाने की प्रक्रिया भो एक जैसो नहीं हा 
पाती । अत: पत्तियों की परत पतली रखनी चाहिए और उसकी 
देखभाल सावधानीपूर्वक करनी चाहिए। इन चिमनीदार घरो 
में कही पत्तिया जल्दी कुम्हला जाती है और कहीं धीरे-धीरे 
कुम्हलाती हैं। उचित मात्रा तक कुम्हला जाने के बाद यदि 
पत्तियां चिमनी-घर में एक धंटा भी अधिक रह जाती हैं तो उनके 
गुण काफी मात्रा में नष्ट हो जाते हैं ।' 

फिर भी स्विनवर्न की मान्यता थी कि पुरानी पद्धति की 
तुलना में उपर्युक्त पद्धति, कई कमियों के होते हुए भी, अधिक 
लोकप्रिय होने लगी थी | 

यह प्रभाली दाजिलिंग और दक्षिणी भारत के चाय-बागानों 
में आज भी प्रयोग में लाई जा रही है। असम और कछार, तथा 
अन्य कई स्थानों में चाय की पत्तियों को कुम्हलाने के लिए हवा- 
चार आच्छादनों का प्रयोग किया जाता है । इन आ्छादनों पर 
छ्ें होती हैं और पत्तियों को धूप से बचाने के लिए पर्दों की 
व्यवस्था भो रखी जाती है। 
क्ष चायघर और चाय की पत्तियों की कुम्हलाने की प्रक्रिया 
गे गतिशील करनेवाले विशेष रूप से तैयार किए जानेवाले 
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आच्छादनों का निर्माण महगा होने के कारण, अन्य तरीकों की 
सोज जारी रही। सन्‌ !892 में चाय मझीनों के एक प्रसिद्ध 
प्रवर्तक उब्ल्यू० जैक्सन ने जोरहाट चाय कम्पनी को एक मशीन 
भेजी थी, जिसमें स्टोव और पसा लगा हुआ था। इस मश्यीत 
को सफलता नहीं मिली । इन्हों दिनों डेब्रिडसन ने एक ऐसा 
डपक रण बनाया जिसमें पत्तियों को कुम्हलाने के लिए ढोल का 
प्रयोग किया गया था । 

पत्तियों को कुम्हलाने के लिए बीसबीं शताब्दी में छोटी- 
छोटी सुरगों का प्रयोग किया जाने लगा है । इस पद्धति के अनु- 
सार चाय को पत्तियां छोटी-छोटी सुरंगों में फंला दी जाती हैं 
ओर उन सुरंगों में पंखों से हवा भेजी जाती है 


रोलिंग 

असम में चाय उत्पादन के आरम्भिक वीस-तीस वर्षों में 
चाय की पत्तियों की रोलिग मजदूरों द्वारा हाथों से निम्नलिखित 
प्रक्रिया के अनुसार की जाती थी। 

एक अच्छी मजबूत मेज्ञ पर बढ़िया किस्म की चटाई बिछा 
दी जाती थी। उस मेज के दोनों किनारों पर मजदूर पंक्ति में 
खड़े हो जाते थे और वारी-बारी से चाय की पत्तियों को मसलते 
थे। सात-आठ मजदूरों में से एक-दो केवल खराब पत्तियों को 
निकालने का ही काम करते थे । 

सन्‌ 867 के आसपास जे० सी० किन्माण्डन, जो असम 
कम्पनी में काम करते थे, ने एक रोलिंग मशोन वनाई। इससे 
पहले भी कई व्यक्तियों ने रोलिंग को आसान करने के लिए 
मथोन बनाने के कई प्रयत्त किए थे, लेकिन उन्हें विशेष सफलता 
नहीं मिली थी। कुछ चाय फैविट्रयों में मजदूर हाथों के वजाए 
पांवों से चाय की पत्तियों को मसलते थे । किसी फैक्ट्री में चाय 
की एत्तियों को थेलों में भरकर, उन्हें बक्‍्सों में पत्थर डालकर 

॥,,«. था। पर इसके बाद भी. हाथों से रोलिंग की 
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आवश्यकता रहती थी। जे० सी० किन्माण्डन की मशीन में चाय 
की पत्तियों को रोलिग के लिए दो ऐसे घूमनेवाले तख्तों का 
प्रयोग किया जाता था, जिनपर भार रखा रहता था। 
ज्ैे० री० किन्माण्डन की यह मशीन .35 मीटर ऊची, 4.8 
मीटर लम्बी, 7.5 मीटर चौड़ी थी। उस पर धातु की दी प्लेटे 
या लकड़ी की दो ततस्तियां थी जो आगे-पोछे होता रहती थीं । 
इन थ्लेटों या तख्तियो की एक जोडी से एक दिन में 375-450 
किलोग्राम पत्तियों की रोलिय को जाती थो, और इनकी संख्या 
बढ़ाकर यह मात्रा 475-675 किलोग्राम तक पहुचाई जा 
सकती थी | एक रालिग मशीन मे अधिक से अधिक चार जोडी 
प्लेढें या तख्तिया एक साथ काम कर सकती थी। यह मशीन दो 
या तीन हार्स पावर के भाप इजन से चलाई जाती थी। लेकिन 
इस मशोन से रोलिग कर लेने के वाद भी रोलिग्र-प्रक्रिया को 
पूर्ण करने के लिए पत्तियों को एक बार हाथ से रोलिग करता 
“आवश्यक होता था। 
सन्‌ 873 में विलियम जैक्सन ने किन्माण्डन रोलर में सुधार 
करके एक दूसरा रोलर तैयार किया। किन्माण्डन ने पेटेप्ट के 
आधार पर जैक्सन का विरोध क्रिया, किन्तु बाद में दोनो में 
समझौता हो गया। इसके वाद जेक्सन अपने रोलर भें सुधार 
करते रहे । सन्‌ 887 मे उन्होने 'रेपिड रोलर' तेयार किया । 
उनके इस 'क्रास एक्शन टी रोलर” का वर्णन बेलिस टेयलर ने 
इस भ्रकार किया है : 'वह एक विशाल मशीन थी जिसमे एक 
ऋक होती थी, यह भाष इंजन के साथ जुड़ुकर काम करती 
थो। इस मशोन भे चाय को पत्तिया रखने के लिए एक मानी 
भी थी। इस मानी को रोलिंग मेज्ञ के बरावर करने के लिए 
ऊपर नीचे किया जा सकता था। इस मशीन द्वारा रोलिंग हो 
जाने के वाद चाय की पत्तियों का हाथों से रोलिंग करना आाब- 
झयक नहीं था। इस मशीन का प्रभाव मह पड़ा कि लोग हाथ से 
रोलिंग करना हों भूल गए $ उसके बाद माशंल एंड संज के 
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सहयोग से विलियम ओर जान ज॑क्सन ने रोलरों में विभिन्न 
प्रकार के सुधार विए। मेज पहले लकड़ी की, थौर फिर पत्थर 
ओर सीमेट को बनीं । उराके बाद इस काम के लिए पीतल की 
घादरों का प्रयोग किया गया ॥ फिर मेयो वे सतह तांवे और 
तदुपरांत गनरमटल से बनाई गई। सन्‌ !900 तक जेक्सन बंघुओं 
से कई प्रकार वी रोलिग मेज तैयार की । इन मश्नीनों में प्रयुबत 
सिद्धांत मूलतः रेपिड रोलिग मशीन वाला ही था, अन्तर कैंवल 
बनावट और यांजिक प्रयोग में ही था । सन्‌ 4907 में जँवसन- 
मार्शत रोलर बाजार में आया। इस मशीन में लकड़ी के बक्से 
को बजाए पत्तियां रखने के लिए धातु के बने सिलिडर का प्रयोग 
किया जाता था और रैपिड मशीन की घोकोर मेश की वजाय 
पीतल की सतह वाली गोल मेज थी ! बस्तुत: अब जेबसन-मार्यल 
डबल एक्टिंग मशीन के रूप में रोलिग मशीनों का पूर्ण विकास 
हो गया था, इसवे दाद आकार और क्षमता बढ़ाने से संबंधित 
प्रयत्व अवश्य हुए, लेकिन सँद्धातिक दृप्टि से कोई विश्वेष परि- 
वर्तंग नहीं किए गए। सन्‌ 927 में सिराकों ओ० सी० बी० 
रोतिंग मर्श.न अपनी पूर्ववर्ती जैक्सत्त-माशंल मशीन के सिद्धांत 
पर ही बनी। इसमें मामूली-सा अन्तर फ्रेक और वाल और 
रोलर वेयरिंग के प्रयोग के कारण ही था ।' 

धाय की रोलिंग मशोनों के विकास में सेमुअल डेविड्सन 
का भी महत्त्वपूर्ण योगदान रहा । उन्होंने ओ०सी ० वी ०टी० रोलिंग 
मशीन बनाई। इसा मशीन में डबल एबशन टी-रोलर के! घूमने 
बाले क्रेक की सहायता करने के लिए ओवर हैंड केक बेयरिय 
का प्रयोग किया गया था । चाय रोलिग मशीनों के विकास में 
जिन भी आविष्कारकों वा योगदान रद्धा, उनका यही उद्देश्य 
रहता था कि पत्तियों की रोलिग करनेवाली मशीनों की कार्य- 
क्षमत्ता अधिक से अधिक बढ़ाई जाए। 

देश-विदेश में चाय की माग प्रतिदिन बढ़ती जा रही थी। 


3५. (६५ ८७ अं आग 
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रोलिंग कक्ष--जहां चाय वी पत्तियाँ चूणें को जाती है 


दत्तियों की वढिण रोलिय करना अपेक्षित था । आरम्भ में चाग- 
रोलर मेज की तरह चपटे थे ओर वे आगे और पं छे क्रो ओर 
चल्षते थे। उनकी गति मे सहजता नहीं थी। चाय की पत्तियों 
की रोलिंग प्रक्रिया को सहज और अच्छा बनाने के लिए यह 
प्रयत्न किया गया कि रोलिंग-प्रक्रिया के दौरान चाय की पत्तियां 
इघर-उधर या आगे की ओर न जाकर केर्ध को ओर हो जाएं। 
जैक्सन दस्घुओं को रेपिड मणोनों के द्वारा इसी दिशा में पग 


कम ० 
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उठाए गए। इम मशीन की रोलिय सतह में खाली स्थान रख 
कर वहां छोटे-छोटे ब्लाक इस तरह फंसा दिए जाते येजों 
चाय की पत्तियों रे आगे-पीछे होते रमड़ खाते थे । फिर से ब्लाक 
इस ढंग और कोण से लगाए जाने लग्रे कि चाय की पत्तियां 
मसले जाने पर केरद्र की ओर चलती रहतीं और नई पत्तियां 
अपने-आप उनकी जगह लेती रहतीं। इसके बाद यह व्यवस्था 
आई कि यह प्रक्रिया सयातार चलती रहे। इतनी प्रगति हो जाने 
पर भी एक कमी रह गई---पत्तियां प्रक्रिया में केन्द्र की ओर बढ़ती 
तो थीं, लेकिन कभी-कभो वे एक जगह इकद्ठी होने लगती थी 
और इस प्रकार प्रक्रिया की सहजता भअवस्द्ध हो जाती 
थी । किन्तु कर्ंठ आविष्कारक हार माननेवाले नहीं थे। 
उन्होने इस दिशा मे सफल प्रयत्न किए। सबसे पहले हुड को 
गहरा किया गया और ब्लाक की जगह वेटन लगाए गए । फिर 
रोलिंग को और ज्यादा परिप्कृत करने के लिए दूसरी और तीसरी 
रोलिंग की मशीनो में उस्तरे के समान तैज्ञ चाक्ु लगाए जाते 
लगे, जिससे हरी पत्तियों की डडियां तथा अन्य भाग पत्तियों 
अलग किए जाने लगे। 

उन दिनों चाय की फेकिट्रियों मे सबसे अधिक झोर बहां होता 
था जहां रोलिंग मशीम काम करती थी । धीरे-धीरे इन मशीनों 
में बॉल और रोलर बेयरिंगों के प्रयोग से मशीनों का यह झोर भी 
दूर हो गया । ५ 

सन्‌ 942 में पेरमैस ने एक ऐसी मशीस पेटेण्ट कराई थी 
जो रोलिंग करने से पहले चाय की पत्तिया की अनावश्यक 
नमी को सोख लेती थी । लेकिग बाद में इन मशीनों का प्रयोग 


बंद कर दिया गया । नं 

पर्याप्त ढंग से न कुक्हलाई हुई चाय की पत्तियों की रोलिंग 
करने से सम्बन्धित कडिनाई के दूर करने को दिशा में भी कई 
प्रयत्व किए मए। बिना कुम्हलाई हुई पत्तियों की रोलिण करने के 
लिए सन्‌ 923 में कछार में चारा काटने की मशीन का प्रयोग 
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किया गया। फिर चाय की पत्तियों की वारीक कटाई करने के 
लिए लेग-कटर का प्रयोग किया जाने लगां। चाय की पत्तियों 
की महीन कटाई करने से कई प्रकार के लाभ थे | एक लाभ यह 
था कि महोन टुकड़ों के कारण पत्तियों को शोधन-प्रक्रिया काफी 
तेजी मे होती थी । 

बराई से पहले पत्तियां हुड में हिलती रहती हैं। इस प्रकार 
की प्रक्रिया के लिए दो प्रकार की मेजे प्रयोग में लाई जाती है । 
एक प्रक्रिया में मेज एक स्थान पर जमी रहती है ओर पत्तियों 
भरी हुड हिलती रहती है; और दूसरी प्रक्रिया में हुड जमी रहती 
है और मेज इधर-उधर धूमती रहती है। इस प्रकार महीन काटी 
हुई चाय की पत्तियों की मामूली-सी रोलिंग की जाती है। यह 
प्रणाली कछार तथा उन क्षेत्रों में अत्यधिक प्रचलित है, जहां 
चाय की पत्तियो की कुम्हलाने की प्रक्रिया कारगर ढेंगसे पूर्ण 
नही हो पाती है। 

चाय को पत्तियों की रोलिय करने के लिए, जेक्सन बंधुओं 
को रोलिंग मशीन का पूरा लाभ उठते हुए, रोलिग प्रक्रिया में 
अन्य पहलू जोड़ देने की दिल्ला में कई पग उठाए गए लगभग 
सन्‌ ॥930 भे श्री निकल ने 'ई० जे० मशीन बनाई, तो सन्‌ 93! 
में थी डब्ल्यू मबकेवर ने सी० टी० सी० मशीन का निर्माण किया । 

उपयुबत पहली मदन या तो पूरी तरह चाय की पत्तियों को 
कुम्हूला देती थी, या 30 सेंटीमीटर के स्टेनलेस स्टील के दो रोलरों 
के बीच घाय की पत्तियों को इस तरह मसला जावा या कि पत्तियों 
की कोशिकाए तक टूटने लगती थीं ओर पत्तियों का रस रिसने 
लगता था । इस मशोन में एक रोलर ठोस होता था, और दुसरा 
रोलर जद्टा-तहां से कटा रहता था। इसमें स्टेनलेस स्टील के 
छल्ले जुड़े रहते थे जिनके पीछे रबड़ की गदिदयां लगी रहतो 
थीं। इन रोलरों के बीच मे पिसती हुई चाय की पत्तियों पर 
हथौड़ों जैसे अनेक प्रहार एक साथ होते थे । यह मशीन अधिक 
कारगर सिद्ध नही हुई॥ सन्‌ 393। के आस-पास कुछ स्थानों 
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पर इसका प्रयोग अवश्य हुआ था, लेकिन आज शायद ही 
क्रिसी फैक्ट्री में इसका प्रयोग किया जाता हो । 

सन्‌ 934 के आसपास जब सी० टी० सी० मशीन का प्रयोग 
आरम्भ हुआ, और इन मशीनों द्वारा तंयार की गई चाय जब 
इंगलेंड और योहूप के बाजारों में पहुंची, तो उपभोक्‍ताओं द्वारा 
बह पसंद नहीं की मई। परिणाम-स्वरूप सो० टी०्सी० मशौन का 
प्रयोग बन्द हो गया। लेकिन पिछले दो तीन दक्यको में चाय की 
मांग इतनी बढ़ गई है कि सी० टो० सी० मदयीनो को पुनः काम में 
लिया जाने लगा है! सी० टी० सी० मशोनों की सबसे बड़ी विशेषता 
यह है कि ये मज्ञीने चाय की निर्माण-प्रक्रिया को तीद्बता से पूरा 
करती हैं। सी०टी०सी०मशीन में 20 सेंटीमीटर की स्टेनलेस स्टील 
की दांतेदार छड़ें लगी रहती हैं। इनकी गति एक-दूसरे से मित्न 
रहती है । इनकी गति का अनुपात प्रायः !:70 रखा जाता है। 
इन दांतेदार छड़ो के कारण पत्तियों पर ऐसा दबाव बड़ता है 
कि पत्तियों की यथासम्भव अधिकतम कोशिकाएं टूट जाती हैं। 
पत्तियों को अलग-अलग दबाव के साथ मसलने के लिए रोलिग 
प्रक्रिया को नियंत्रित रखा जा सकता है और आवश्यकतानुसार 
छड़ों के दवाव को कम-अधिक किया जा सकता है। यों तो सी० 
टी० सी० मश्ञीनें रोलिय मशीनों से अलग होती हैं, लेकिन चाय- 
निर्माण फैकिट्रयों में सी० टी० सी० मशीनों के कक्ष को रोलिंग 
कक्ष ही कहा जाता है। है 

सी० टी० सी० मशीनों की निर्माण-प्रक्रिया का वर्णन करते 
हुए श्री हैरीसन ने एक जम लिखा है--'मु्शाएं हुए पत्तियों 
को 40 मिनट मामूली दवाव या दबाव के बिना ही रोल 
किया जाता है। फिर इन पत्तियों को छानकर श्रेष्ठ भाग 
अलग कर लिया जाता है और मोटे भाग को दो-तीन बार और 
कभी-कभी चार बार सी० टी ० सी० मश्यीन में डाला जाता है और 
छान लिया जाता है । आजकल तो सी० टी० सी० मशीन असम 
की लगभग हर फंक्ट्री में इस्तेमाल की जाती है । 
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हैरीसन द्वारा सी० टी० सी० मशीन की प्रक्रिया के सम्बन्ध में 
दिए गए वर्णेन कै बाद उसमें दो परिवतंन हुए हैं। आजकल सबसे 
पहले तो रीख़र की दातेदार छड़ो की धार को अधिक तेज़ करने 
की ओर विद्येप ध्यान दिया जाता है। “केश, टियर और कर्ल' 
(कुचलाई, चिथाई और कूचन प्रक्रिया) आजकल 'कट और कर्ल' 
कूटाई और कुंचन प्रक्रिया बन गई है। दूसरा परिवर्तन यह है कि 
रोलिंग प्रक्रिया की अवधि अब घटकर केवल 30 मिनट ही रह 
गई है। 

लगभग चालीस वर्ष पहले एक समय ऐसा था जब सी० दी० 
सो० मशीनों द्वारा तैयार की गई भारतीय चाय इगलंड और 
योरुप के बाजारों में नापसन्‍्द को जाती थी, और कहां आज है 
कि भारत चाय के निर्यात में अन्य सब देशों से ज्ञागेहै और 
यहां की प्राय: सभी फैकिट्रयों में चाय निर्माण-प्रक्तिया में सी० टी० 
सी० मशीनों का सर्वाधिक प्रयोग होता है । 
चाय झोधन 


आज उत्तम चाय-निर्माण के लिए झोधन-प्रक्रिया को जो 
महटुद डियए जात है, उसे देखते हुए यह अएएचर्य कए दिपफ ही 
है कि सन्‌ !880 के आप्षपास अनेक चाय-निर्माताओं की यह 
मान्यता थी कि उत्तम चाय त्तैयार करने के लिए शोधन-प्रक्रिया 
की कोई आवश्यकता नहीं है, यहां तक कि काली चाय तैयार 
करने के लिए भी वे इस भ्रक्रिया का प्रयोग नहीं करते थे। सत्‌ 
877 में हम अल बेलडान ने लिखा था कि कुछ चाय-निर्माता 
रोलिंग की प्रक्रिया के तत्काल बाद चाय की पत्तियों को झल- 
खाते ये, कुछ उन पत्तियों वात मायूली शोधन करते ये और कुछ 
आाय-निर्माता किसी हद तक शोघन-प्रक्रिया का उपयोग करते 
थे। चाय घोधन-प्रक्रिय उत दिनों अजीव-अजीच ढंग से की 
जाती थी। चाय-निर्माता फैविट्रयों में ऐसो भंघेरी कोडरियां 


पिंपक्रटओ आरके 03572 7 


68 भारतीय चाय 


सांप, विच्छू और तरह-तरह के कीड़े-मकोड़े निवास करते थे । 
उन अंधेरी कोठरियों में ढेखें पत्तियां मर दी जाती थीं। उन 
कोठरियों में हवा आने-जाने की व्यवस्था न होने के कारण वहां 
की सीलन से पत्तियां सड़ने लगती थीं। उन कोठरियों में 
अत्यन्त दुर्गन्‍्ध भरी रहती थी। यह तरीका कई फैकिट्रयों में 
प्रयोग में लाया जाता था । - 
सेम्युअल वेलडन ने सन्‌ 877 के आसपास चाय शोधन- 
प्रक्रिया का वर्णन कुछ इस भ्रकार किया है : व 
“रोलिंग के वाद पत्तियों को बांस की बनी चांग पर रखवा 
दिया जाता था। यह ऊंचाई में चाय रोलिग मशीन के वराबर 
प्रा उससे कुछ ऊंची होती थी । इस प्रकार रखी चाय की पत्तियों 
की झोधन-प्रक्रिया चलती रहती थी । शोधन-प्रक्रिया में पत्तियों 
को दो-तीन बार धीरे-धीरे हिलाते थे । इस प्रकार रोलिंग मझीव 
से आई पत्तियों और झोधन-प्रक्रिया के अधीन पत्तियों के अन्तर 
का तत्काल पता लग जाता था । 
सन्‌ 893 के आसपास सब जगह प्रायः एक जैसा तरीका 
अपनाया जाने लगा। इसका वर्णन श्री केलवे बैम्वर ने इस प्रकार 
किया है * 
शोधन-प्रक्रिया में चाय को पत्तियों की रोलिग के बाद 
उन्हें रखने के लिए एक अलग कमरे की आवश्यकता है। ऐसे 
कमरे के समीप पत्तियों को गर्म करने वाली मशीनों की तपिश 
नहीं पहुंचती चाहिए, और दो छत्तें डालकर उन्हें सूरज की 
गरमी से बचाना चाहिए; क्योंकि यदि कमरा भर्म होता 
है तो पत्तियों में रंग आने, और उनका आव्सीकरण होने की 
सम्भावना रहती है। इस कमरे का फर्श सीमेण्ट का बना हुआ 
और ढलानदार होना चाहिए, ताकि उसे धोने और साफ करने 
में कोई कठिनाई रे हो। इस कमरे में ऐसी व्यवस्था होती 
6 ६ जिक्षते * ५ + ताप को कम किया जा सके।' 
५ के मौसम के आरम्म में जब प्रायः ठंड होती है और 
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पत्तियों का अच्छा रंग ग्रहण करना सम्भव नही होता है ता ऐसी 
परिस्थितियों में पत्तियों को फर्श को बजाए टाट को चटाद्ययों 
पर रखने से आवसीकरण प्रचुर मात्रा में होता है, थोर इस प्रकार 
पत्तियों को मोदी परतीं में रखने और तब तक पत्तियों के ढेर 
को हिलाने से पत्तियों में रग था जाता है $ 
रोलिग प्रक्रिया के दोरान चाय को पत्तियों को मसलने 
मरोडने से उनके जो ग्रुण नप्ट हो जाते हैं, उन्हें पुनः संयोजित 
करने के लिए हो चाय झोधन-प्रक्रिया की जातो है। इस प्रक्रिया 
के बीच चाय को पत्तियों का आंधिक आवसीकरण किया जाता 
है और चाय वे पत्तियों बत रंग परिवर्तन होता है। पत्तियां 
चअमकीले जाल और तांबई रंग वो हो जाती हैं। चाप शोधन के 
सम्बन्ध में यह धारणा प्रचलित है कि कम झोधन से चाय पोने 
में अधिक तेज होती है, ओर शोधन-प्रक्रिया समुचित ठग से होने 
पर वह पीने में कम तेज होती है, और उसका रंग गदूरा हीता है। 
आवसीकरण के लिए आरम्भ में डूमों के साथ आवसीजन बेर 
सिलिडरों फो जोड़कर रासायनिक फ्रिपा करने के प्रयत्न किए 
गएं। किन्तु महंगा होने के कारण यह ढंग व्यावद्वारिक नही सिद्ध 
हुआ, अतः यह प्रचलित नहीं हो सका। धोधन-प्रक्रिया में चाय 
को पत्तियों को फैलाने के लिए अच्छे ढंग की चटाइयों, लकड़ी के 
तख्तों, लोहे, स्टील, झोशे ओर एल्यूमिनियम की चादरों का 
डपयोग किया जाता रहा है। यों तो पहले सीमेष्ट के फर्श की 
आक्सीकरण और शोथन-्रक्रिया के लिए काफी अच्छा समझा 
जाता था, लेकिन उसको तुलना में धातु की चादरों को और भी 
अच्छा समझा जाता है। इसर्भ कोई सन्देह नहीं है कि सीमेष्ट के फर्श 
की तुलना में धातु की चादरें आसानी से साफ की जा सकती हैं और 
उन पर कीदाणुओं आदि की उत्पत्ति को सम्भावना भी कमर रहती 
है + शोघन-वक््तों में आद कर उपकरणों का भी प्रयोग किया जाता 
है। जब हवा में खुडकी बढ़ जाने के कारण पत्तियों का ऊपरी भाग 
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शोधन-प्रक्रिया के अन्तर्गत पत्तियों पर पड़ जाता है। झोबन-क्क्षों 
में आदर कर उपकरणों के उपयोग के पीछे यह उद्देश्य निहित रहता 
है कि कक्ष के तापमान को भी कम किया जाए, न कि कक्षकी केवल 
भाद॑ ता बढ़ाई जाए । 
प्रकाश का शोधन-प्रक्रिया पर पड़ने वाला प्रभाव नहीं के 
बरावर है, न वह अच्छा होता है, न बुरा! सन्‌ 7900 के आस-पास 
खिड़कियों पर नीले, लाल और रंग-विरगे कागज लगा दिए जाते 
थे ताकि विश्लेप प्रकार की रोशनी पड़ने से चाय की अच्छी पत्तियां 
तैयार हो सकें। चाय की पत्तियों पर सीधी पड़नेवाली तेज सूर्य- 
किरणों का प्रभाव बुरा ही होता है, क्योकि इससे हवा का 
ताप बढता है। झोधन-प्रक्रिया पर अधिक ताप का बुरा प्रभाव 
पड़ता है, इसलिए आद्र कर उपकरणों या घुध-कक्षों का प्रयोग 
किया जाता है। 
आजकल इस प्रक्रिया के द्वारा चाय का आंशिक आकसीकरण 

करने का प्रयत्न किया जाता है। रोलिग के बाद पत्तियों को झोधन- 
कक्ष में लाया जाता है और वहां उन पत्तियों को एल्यू- 
मिनियम या शीशे की चादरों पर फैला दिया जाता है। इस 
शोधन-कक्ष में ताप को नियत्रित रसने के लिए आदर कर उप- 
करणों की व्यवस्था रहती है। इन पत्तियों की आक्सीकरण- 
प्रक्रिया कितने समय तक चलनोी चाहिए, और इस सम्बन्ध में 
किस सीमा तक पत्तियों का शोधन अपेक्षित है, इस विषय में कोई 
निश्चित अवधि निर्धारित नही की जा सकी है ! इन पत्तियों का * 
झोघन अपेक्षित मात्रा तक हो जाने का पता उन्हें देखकर या 
सूंघकर लगाया जा सकता है। फिर भी सामान्यतः दो से लेकर 
तीन घण्टे तक झोधन-अ्रक्रिया चलती है। झोधन-प्रक्रिया पर चाय 
को ग्रणवत्ता निर्भर करती है। यदि झोधन-प्रक्रिया अपेक्षित 
मात्रा तक नहीं चलती तो तेज चाय तैयार होती है, और 
झोधन-प्रकरिया सम्बी होने से चाय कम तेज बनती है । अतः उत्तम 
चाय तैयार करने के लिए सतुलित शोघन-प्रक्रिया अपेकित है। 
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चाय को सुखाना था चाय को-गरम करना 


जब पत्तियों का शग बदल जाता है तव चाय निर्माण-अक्रिया 
का चौथा चरण आरम्भ होता है। पत्तियों को यरम करने की 
प्रक्रिया में यही उद्देश्य निहित रहता है कि पत्तियों के आवसोकरण 
को रोककर, पत्तियों में 5 प्रतिशत ठक नमी छोड़ दी जाएं और 
शेष सब समी उुचा दी दो जाए। 

चाय के इतिहास में सत्‌ [86। से पहले चाय सुखानेवाले 
उपकरण का वर्णन कहीं नही मिलता। उत दिनों की रीति के 
अनुसार चाय की पत्तियाँ बांस की छलनियों में जमा दी जाती थीं। 
मे छलनियां कोयले को ऐसो आंच पर रख दी जातो थीं, जिसमें 
घुआं नही होता था। इस प्रकार छलनियों पर रखी उन शोधित 
पत्तियों की नमो सूखने लगती थी। यह प्रक्रिया !5 मिनट तक 
चलती थी और अपेक्षित सीमा तक पत्तियों की नमी सूख जाती 
भो । काफी दिनों तक मही पद्धति प्रयोग में लाई जाती थी । 

चाय को पत्तियों को सुखाने के लिए मशोन का आविष्कार 
करने की दिशा में कई व्यक्ति प्रथत्तशील रहे, पत्तियों को सुखाने 
के लिए भाष का उपयोग आरम्भ हुआ | आरम्भ में यह धारणा- 
प्रचलित थी कि चाय की पतियों को गरम करने से उनके गृण 
नष्ट हो जाते हैं, लेकिन यह विरोध अधिक दिनों तक नहीं चला; 
क्योंकि ताप को समुचित रखकर पत्तियों को अपेक्षित मात्रा तक 
नमी सुख देने से पत्तियों की छुगन्घ और गुणवत्ता को कोई क्षति 
नहीं पहुंचती । 

आज प्रायः हर फंक्टरी में चाय की पत्तियों को सुखानेवाली 
मशीन का प्रयोग होता है ! यह मशीन माकार में चाय की मशोनों 
में सबसे बड़ी होती है। चाय की पत्तियों को सुखाने वाली स्वचा- 
लित मशीन इस्पात के बने हुए एक बड़े उष्ण-कक्ष की शवल की 
द्ोती है, जिसमें कई ट्रे एक साय रबने का स्थान बना रहता है। 
टू में चाय की पत्तियां फैला दी जाती हैं। ये धीमी गति से ऊपर- 
क्ीचे शोत्ती रखते है और सस्ता उज़प मे सवाजिक अक्‍्त अपचत तह _ 
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तार चाय की पत्तियों को सुखानेक्ा काम करतो रहती है ! ताप 
को समुचित बनाए रखना इस प्रक्रिया के लिए अत्यावश्यक है; 
क्योंकि अधिक ताप होने से पत्तियों के झुलस जाने, और कम 
ताप होने से पत्तियों के ठीक प्रकार से न सूसने की सम्भावना 
बनी रहती है । 

पहली बार इस प्रकार गर्मी पहुंचानेसे चाय को शोधित 
पत्तियों की नमी का तोन चौथाई भाग निकल दी जाता है। 
दोयारा गरम करने से पहले इन पत्तियों को ठंडा कर लिया जाता, 
दूसरी बार गरम किए जाने पर इने पत्तियों की सारी नमी सूल 
जाती हूँ । चाय को पत्तियों को सुखाने के लिए पहलो बार गरम 
करने की प्रक्रिया बीस से पच्चीस मिनट तक चलनी चाहिए, 
और दूसरी बार पत्तियों का दस से पद्धह मिनट तक गरम करना 
चाहिए । पहलो वार गरम करने की प्रक्रिया में पत्तियों को गर्म 
करने का समय और ताप निर्धारित रहता हैं, लेकिन साय की 
पत्तिपों को तहों में भिन्‍्नता रह मकती है और भीतरी ताप कई 
प्रकार का रखा जा सकता है । दूसरी बार पत्तियों को गर्म करने 
में यह उद्देश्य रहता है कि पत्तियों की नमी को सगमग पूरी तरह 
ही सु्ा दिया जाए। हि 

असम में पतियों के दुम्हलाने के बाद यदि नमी 75 प्रतिशत 
बचो रहती है तो रोलिग प्रक्रिया में वह 66 प्रतिशत रह जायी है 
पहली बार गरम करते से नमी घट कर /5 प्रतिशव रह जाती 
है | धोर दूगरी वार गरम करने से । से 3 प्रतिशत तक पदुच 
जातो है। थत्तियों को छातते रामय बढ नमी बढ़कर 6 प्रतिसत 
हो सतर्ती है । पैकिंग से पूर्व भी पत्तियों को 70" सें० ( ।50 
फा०) ताप पर ॥0 मिनट तक गरम डिया जाता है जिससे नमी 
धंटइर दुन' 3 प्रतिशत हो जाती है । इसके दाद सूती जगद़ पर 
रुखहर परलिओों को वैशिंग का काम दिया फावा है, इग बात 
का पूरा ध्यान रखा जाता है दि पत्तियों में नमी बढ़ने ने काएं। 
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चाय सुखाने को मशीन में ईघन के रूप में कोयले, लकड़ी या 
तेल का उपयोग होता है। इस काम लिए बिजली का भी उप- 
योग करने का प्रयत्त किया गया है। लेकिन विजली काफी महंगी 
बँठती है इसलिए बिजली का उपयोग प्रायः नही किया जाता है । 

सन्‌ 937 से असम की अधिकतर फ़ंक्ट्रियों मे चाय की 
पत्तियों को सुखाने के लिए जप क्त रेडियेटरों में भाप का 
उपधोग किया जाता है। फंक्टरो के इजनों को चलाने के लिए 
जी भाष तैयार को जाती है, उसे ही चाय की पत्तियों को सुखाने 
के लिए उपयोग में लाया जाता हैं। वैज्ञानिक आधार पर इस 
पद्धति को कार्यान्वित किया जाता है जिससे ईंधन में बचत होती 
है। चाय की पत्तियों की बालन ने की प्रद्धिया में सुधार हुआ है और 
कौयले या लकड़ी के से फैक्ट्रियों में घुआं भर जाया करता 
था, उससे बचा जा सका है भाप द्वारा गरमी पहुंचाने से चाय 
सुखाने की मशीनों में अब उष्ण कक्षों की आवश्यकता नहीं रही है 
परक्तियों को छानता 

इन सूखों हुई पत्तियों को छानने का काम असम में पहले बास 
को छलनियों द्वारा किया जाता था | इन छलनियों में 2.5 सेंटी- 
मीटर में 4. 6 7, 9, 0, 72 और 6 सूराख हुआ करते थे । 
सन्‌ 870 में पीतल की छलनियां प्रयुक्त होने लगीं । उन दिनों एक 
व्यक्ति 36-37 कि०ग्रा० चाय दिन-भर में छान पाता था और साथ 
ही डडियों आदि को बिलगाते के लिए कई लड़कों की भी 
आवश्यकता होती थी । आघुनिक चाय छानने को भशीन एक घंटे 
में 455 कि० ग्रा० चाय छान सकती है। 

चाय निर्माण-प्रक्रि] के इसअतिम चरण में चाय की 
पत्तियों को छान कर अलग कर लिया जाता है, और फिर इन्हें 
अलग-अलग किस्मों में दाद लिया जाता है। चाय की कुछ प्रसिद्ध 
किस्मों के नाम इस प्रकार गरगी पँको, पंको, भूरा आदि। 
चाय की ये किसमें पत्तियों के आकार के आधार पर बनी है 
उनको गुणवत्ता के माधार पर नहीं । 


५] 
चाय की किसमें 


पानी को छोड़कर, अन्य सब प्रेयों की अपेक्षा चाय का ही 
उपयोग सर्वाधिक होता है। रंग और पान की दृष्टि से अलग- 
अलग स्थानों की चाय में कम या अधिक भेद रहता है, लेकिन 
निर्माण-प्रक्रिम के आधार पर चाय की निम्नलिबित तीन 
किसमें है : 

!) काली चाय (झोधित चाय) 

2) हरी चाय (अद्योधित चाय) 

4) ऊलोंग चाय (अध॑-शोधित चाय) 

चाय की उपर्युक्त किस्मों में से काली चाय व्यापारिक दृष्टि 
से सर्वाधिक महत्त्वपूर्ण है और संसार के चाय-उत्पादक देश्नों, 
अर्थात्‌ भारत, लंका, इंडोनेशिया आदि में इसी चाय का अधिक 
उत्पादन होता है। गे 

काली चाय तैयार करने की प्रक्रिया के 4 चरण है-- पत्तियों 
को सुखाना, पत्तियों की रोलिग, पत्तियों का शोधन और उन्हें 
गरम करना। 

उपय:6 रंग की चाय तैयार करने का ढंग काफी पुराना है 
और इसीलिए इसे “रूढ़ प्रणाली” कहा जाता है। भारत के लग- 
भंग सभी चाय-बागानों में इसी प्रणाली का उपयोग क्या जाता 
है। कुछ वर्षों से काली चाय बनाने के लिए निर्माण-प्रक्रिया के 
रोलिंग चरण में रोलिग मशीन के स्थान पर सो० टी० सौर 





चाय की किस्मे शक 


मशीन का अधिकराधिक उपयोग किया जाने लगा है, अन्यथा इस 
रूढ़ प्रणालो में कोई विशेष परिवतंन नहीं हुआ है ! 
लेग-कट चाय 


उत्तर-पूर्वी भारत के तराई तथा कछार के कुछ चाय-बागानों 
में लेग-कट चाय तैयार को जाती है! लेग-कट दरअसल चाय 
तैयार करते की एक प्रणाली है, जिसमे चाय की पत्तियों को 
कुम्दलाने को प्रक्रिया इसलिए नहीं हो पाती है कि उत्तर-पूर्वी 
भारत के ये क्षेत्र अत्यधिक आाद्र तापूर्ण है, और यहां की चाय की 
पत्ती इतनी सजीव होती है कि तत्काल विद ५३ ए 
रूप घारण कर लेती है । तर के नदी 

चाय की बिना कुम्हलाई हुई पत्तियों की रोलिंग करना 
कठिन होने के कारण इन पत्तियों को छोटे-छोटे टुकड़ों में काट 
लिया जाता है, और इस कार्य को करने के लिए गडासे की तरह 
की जो सक्षीन प्रयोग में लाई जाती है उसे लेग-कटर कहते हैं । 
'इसीलिए, इस प्रक्रिया से जो चाय तंयार होती है उसे लेग-कट 
चाय कहा जाता है| इन पत्तियों को छोटे-छोटे टुकड़ों में काटने 
के बाद उन्हें धीमे-धीमे रोल किया जाता है, यौर कुछ देर के 
लिए इनका शोधन करने के बाद, उन्हें पूरी तरह से गरम किया 
जाता है। 

पहले इस चाय को पसन्द नहीं किया जाता था; लेकिन अब 
अपने शीघ्र ही रंगोन तरल में परिवर्तित हो जाने के गुण ओर 
सुगन्ध के कारण, यह चाय इंगलेड में काफ़ी पसन्द की जाने लगी 
है। सत्‌ 959 में 80 लाख कि०ग्रा० लेग-कट चाय का उत्पादन 


हुआ था और इसमें से अधिकतर चाय इगलेड और अमेश्कि 
भेजी गई थी। 


हुरी चाय 
चोन और जापान में प्रायः हरी चाय का हो उत्पादन होता 
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है। संसार में चाय पीनेवालों की आदत में काफो परिवर्तन हो 
जाने के कारण, ओर विशेष रूप से विश्वयुद्ध के बाद, हरो चाय 
वा महत्त्व काफी कमर हो गया है ! फिर भो अफगानिस्तान, ईरान 
और अमेरिका के बाज़ारों में इसकी कुछ मांग है, जिसके तिए 
उत्तर भारत में दुछ मात्रा में हरी चाय का निर्माण किया जाता 
है । हरी और काली चाय में मूलतः शोधन का फर्क है। हरी 
चाय का निर्माण करने के लिए चाय के पौधों से पत्तियां तोहते 
समय डंडियां नहीं तोड़ी जाती, और पत्तियों की अपने-आप ही 
कुम्हला जाने देने के बजाय उन्हें भाप से गरम किया भाता है । 
इस प्रकार भाप द्वारा कुम्हलाई हुई पर्तियां रोलिंग के लिए 
तैपार हो जाती हैं, लेकिन इससे यह काली नहीं होतीं, भौर 
झोधत-प्रक्रिया से बच जाती हैं। इसके बाद इसकी रोलिंग की 
जाती है और कालो चाय की तरह दही इसे सुस्ताया जाता है। 
सेडिन रोलिंग और चाय की पत्तियों को गरम करने की प्रक्रिया 
के दोरान इन पत्तियों को शोधन का समय नहीं दिया 5४५ । 
आय बी ये वत्तिपा अपना हरा रग इसलिए बाय रशती हैं हि 
इनका शोधन नहीं हों पाता। इन पत्तियों में काली 'धाय की 
पत्तियों के बरावर सुगन्ध तथा मदक नहीं होतो । 
मुसोंग चाय 

यह चाय बाली ओर हरी चाय के सयोजन से बनती है और 
इसलिए इमे अप-झोधित चाय कहते हैं। चाय भी पतियों वा 
शोधन पूरो तरद नहीं होने दिया जाता, और ये पत्तियां मायूतीं 
धोध्न के बाद रोलिग और गरम करने की प्रक्रिया से गुड री 
हैं। इस पत्तियों काजुछ मात्रा में ही आवक्सीफरण होते के वर 
इतमें मे मेड जैसी ख़थबू आतो है। छतोंग चाय अमेरिरा में 
विदेव रुप से पकर्द को जाती है और यदें चाय आजफ्ल कव्त 
धापोड़ा में ही दतती है। चाय वी उपयू कै विरमें लिर्मगियकियाँ 
हे अजहर और झोघधन वर आपारित है $ 


चाय वी स्स्मि १६५ 
ओआस्वादक 


चाय-आस्वादक द्वारा चाव का विश्मेषण करते हुए उसका 
मूल्यांकन किया जाता है। उसके द्वारा बताया गया विश्लेषण, 
चाय के तरल के स्वाद पर आधारित होता है और उसमें चाय 
की सुगन्ध का भी वर्षन होता है। सुगन्ध चाय को एक ऐसी 
विशेषता है, जिसका रासायनिक विश्लेषण करना बहुत कठिन है। 
व्यापारिक दृष्दि से आस्वादक का विश्लेषण तथा मूल्यांदन 
अपने-आप में पर्माप्त होते हुए भी, चाय-निर्माण को वैज्ञानिक 
दृष्टि से नियंत्रित रसने के लिए चाय को विशेषताओं के संबंध 
भें अधिक सुस्पप्ट विवरण की व्यवस्था करना मपेक्षित है। लंदन 
सन्‌ 3879 में चाय के रासायनिक विश्लेषण के संबंध में 
जखते हुए एक वैज्ञानिक ने बताया था कि वह दिन दूर नहीं है 
बचाय का व्यापार पूर्णतया चाय के विश्लेषण पर निर्भर होगा । 
व की तुलना में आज चाय को रासायनिक प्रकृति के संबंध में 
प्रधिक जानकारी उपलब्ध होने के बावजूद, आज भी चाय के 
गापारिक क्षेत्रों में आस्वादक का महत्त्व पहले जितना ही कायम 
है; भौर अभी वह दिन बहुत दूर है, जब चाय का रासायनिक 
बेश्लेषण आस्वादक के विश्लेषण का स्थान ग्रहण कर पाएगा। 
एक आस्वादक एक दिन में चाय के सैकड़ों नमूनों का 
विश्लेषण कर सकता है और ऐसा करने में वह चाय-वागान 
विज्वेप की पृष्ठभूमि के संबंध में अपने ज्ञान और वनुभव का लाभ 
भी उठाता है। रासायनिक विश्लेषण के आधार पर चाहे किसी 
विशेष चाथ को अच्छा या बुश माना जाएं, लेकिन गास्वादक 
चाय के नमूने का मूल्यांकन प्रायः चाय के तरल को सुगंध के 
आधार पर ही करता है। 


स्वाद और सुगंध 
जब आस्वादक चाय की चुसकी लेता है तो चाय का तरल 
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जिद्धा और मसूड़ों तक, और चाय की सुगंध मुंह के पिछते 
भाग मे होती हुई घ्राण-तंत्रिका तक पहुंच जाती है। तदुपरांत 
चाय के तरल को आस्वादक चसता है, महमूस करता है और 
सूंघता है । 
मुख्यतया चाय के रवाद को आस्वादक जिद्ठा और मुख के 
अन्य भागों द्वारा अनुभव करता है । चाय का स्वाद चार प्रकार 
का होता है--नमकीन, सट्टा, मोठा और कड़वा । मिठास जिह्ना 
की नोक और बड़वापन जिद्धा के पिछले भाग द्वारा अनुभव 
किया जाता है। नमकीन स्वाद का पता जिह्ना की नोक और 
जिह्ना के अगले पादर्व भाग द्वारा तथा खटास का पता जिद्ठा के 
पिछले भागों द्वारा लगाया जाता है । जैसा कि पहले भी बताया 
जा चुका है कि चाय की सुगंध का पता प्राण-तंत्रिका द्वारा 
लगाया जाता है । इस तत्रिका के बिना व्यावहारिक दृष्टिसे 
दो वस्तुओं के स्वाद के भेद का पता लगाना असम्भव है। 
आस्वादक की प्राण-तंत्रिका सामान्य मनुष्यों की तुलना में अधिक 
सूक्ष्मग्राही होती है। 
चाय-आस्यादन 

स्वाद का पता लगाने के हेतु, सूक्ष्मग्राही जिल्ठा और घाण॑- 
तंत्रिका के अतिरिक्त चाय-आस्वादक के लिए अपने कार्य में 
प्रवीण होने के साथ-साथ सहज सुझबूझ वाला होना भी अपेक्षित' 
है। चाय का आस्वादन करने और उसका वर्णन प्रस्तुत करने के 
साथ ही, विश्येप प्रकार की चाय की जानकारी और तत्संबंधी 
लम्बा अनुभव होने पर ही आस्वादक द्वारा चाय का मूल्यांकन 
किया जा सकता है। मान लीजिए कि ,800 किलोग्राम चाय 
की 36 पेटियां हैं। नमूने के तौर पर एक पेटी से ! किलोग्राम 
पत्तियां ली जाती हैं और फिर उस नमूने में से कुछ पत्तियां लेकर 
चाय तैयार की जाती है। यह चाय बसी चाय नहीं होती, जँसी 
घरों में पी जाती है । इसे चाय का स्स कहना ही ठोक होगा। 











मदूर स्त्रिया पत्तिमा फैकद्री ले जा रही हैं 


आस्वादक के लिए चाय का फांट पच्चीस पैसे के सिक्के के 
वजन के वरावर चाय की पत्तियां लेकर तैयार किया जाता है। 
विशेष प्रकार के मंग्र में पत्तियां रखकर ऊपर से गश्म पानी 
डाला जाता है। फिर मग प्र ढवकन लगाकर उसे 6 मिनट 
तक रखा रहने देते हैं । तदुपरांत मय से आकार में बडे प्याले में 
चाय का वह फांट छान लिया जाता है। प्याले के सामने वह 
भग रख दिया जाता है। मंग के ऊपर उबली हुई चाय की 
पत्तियों सहित, दवकन रखा रहता है। मग के पीछे सूखी पत्तियों 
का नमूना डिब्बे भे भरकर रखा जाता है। डिब्बे पर उत चाय 
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से संबंधित चाय-वागान का नाम, बीजक संख्या, ग्रेड तथा अन्य 
विवरण लिखा रहता है। इतनी सब व्यवस्था हो जाने के उपरांत 
भास्वादक द्वारा चाय के तरल का आस्वादन किया जाता है। 
कुछ ही सकेड में आस्वादक अपना कार्य आरम्भ कर देता है। 
चाय की सूखी पत्तियों की व्याख्या आस्वादक द्वारा पत्तियों 
के रंग, मरोड की मात्रा, ग्रेड आदि के संदर्भ में की जाती है। 
डंठलों और चूरे की मात्रा आदि का वर्णन भी किया जाता है। 
तदुपरांत फांठ की व्याख्या रंग, एकरूपता, चमक और सुगंध 
के आधार पर की जाती है॥ फिर आस्वादक प्याले से अथवा 
चम्मच की सहायतः से फ़ांट की तुस्की भरता है । चुस्की लेकर 
आस्वादक जिद्ना के चारों ओर मुंह में तरल को माता है और 
फिर तरल को यूकदान में डाल देता है । इतनी ही देर में आस्या* 
दक जिल्ठा की नोक, जिद्ठा के निचले, बराबर और ताबू के 
पास के भागों द्वारा चाय के स्वाद को अनुमव करता है और फिर 
तरल का विश्लेषण प्रस्तुत करता है। इस प्रकार आस्वादक 
तरल के विभिन्‍न गुणों, जंगे कि खटास, मिठारा, नमकीनपत 
आदि का अनुभव करता है। चाय का आस्वादन बिना दूध 
मिप्ताएं किया जाता है। परन्तु चाय की उपयोगिता का पता 
सगाने के लिए समिश्रणकर्ता तरल में दूध मिलाते हैं । है. 
दूध मिलाने पर यदि तरल में आकर्षक रंग आ जाता है तो 
इससे यह निश्चित हो जाता है कि चाय तिर्माण-प्रक्तिया में ऐसी 
चाय बनाने वा प्रयत्न हुआ है जिसमें स्फृतिदायकता, झक्ति और 
गुगा था उत्तम सम्मिथग है। ये तीनो विशेषताएं पत्तियों में 
पोलोफिनोनों को मात्रा पर निर्मर होती है; और यदि एक गुण 
बढ़ता है तो अन्य गुशों में कमी द्वो जाती है । अतः उत्तम तथा 
डपयोगी चाय में इन तोतों गुशों का उपयुक्त सम्मिथण अपेशित 
होठ है। 
चाय के तरल की विशेषताएं एक सोमा तक काफी और 
शराब के समान होती हैं, और उतका वर्णत करने के लिए साय 
४460 











फँक्टरी मे जाई जाती पत्तिया 


एस्वांदक समान शन्दावली का उपयोग करते हैं । 

विभिन्‍न देशों में चाय की जो आदतें प्रचलित हैं, उनका 
क्षिप्त विवरण निम्न प्रकार है-- 

टिग्बत--तिब्वत में यदि आप विसी के धर जाएं तो वह 
भापको अपने राध मकखन-चाय का एक प्याला पिलाए बिना 
उहीं जाने देगा $ 

यह भवखन-चाय, चाय का फ्रांट, मसखन और नमक का 
मला-जूला एक विशेष प्रकार का काढ़ा होता है। इस काढ़े को 
निम्नलिखित रीति से तैयार किया जाता है : 

बांस के एक लम्बे खोल में केन स्ट्रंनर द्वारा उबलता हुआ 
पानी उंड़ेला जाता है । इसमे काफी मात्रा में मक्खन और नमक 
मिलाया जाता है। इस मिश्रण को लकड़ी को एक पतली से पूरी 
तरह धोटा जाता है, ओर उसके वाद तंयार तरल को लकड़ी की 
कटोरियों में परोसा जाता है । 
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ईरान--ईरान में चाय लगभग सभी अवसरों पर दी जाती 
है । यह अधिकतर चांदी के होल्डरों में छोटे प्यालों में दी जाती 
है। प्रान्तों में चाय अधिकतर कोयलों पर धातुओं के बर्तन में 
फैला दी जाती है। ग्रिलासों मे यह कुछ गाढ़ी, काली और कड़वी 
लगती है । 
लक्टास (भारत)--मै रद्र,ड लिटिल के असम रिव्यू और टी न्यूज़ 
में कुछ समय पूर्व प्रकाशित एक लेख के अनुसार लद्गाखी अपने 
दैनिक भोजन में नियमित रूप से चाय का उपयोग करते हैं। वे 
पौष्टिक बनाने के लिए उसमें मक्खन मिलाते है और गाढ़ा करने 
के लिए उसमे विश्येप प्रकार के फूल डालते है । 
इण्डोने शिया--इण्डियन मेडिकल मिशन के एक सदस्य ने एक 
लेख में लिखा है--“इण्डोनेशिया वाले दूध या दूध की कोई वस्तु 
चाय के तरल में नहीं मिलाते । अधिक शवक्‍कर के साथ दूध के 
बिना मर्म चाय वहां बहुलता से उपयोग को जाती है।”” 
करब--एक विदेशी यात्री ने अरब देश्षों मे भ्रमण करने के 
बाद अपने विचार इस प्रकार प्रकट किए हैं--“चाय उबलने से 
कुछ पहले चाय के बर्तन में कुछ पानी डाल दिया जाता है और 
झीघरता से उसमें सूखी चाय मिला वी जाती है। तत्पश्चांत्‌ 
अधिक मात्रा से चौनी डालकर उसे अच्छी तरह से मिलाया 
जाता है। उसके वाद चाय के वर्तन को आग पर चढ़ा दिया 
जाता है, ताकि उबलमे से सभी चीज़ों का रंग आ जाए। ज॑से 
ही यह उबलती है इसे लगभग 60 सेंटीमीटर की ऊंचाई से 
गिलासों में डाल दिया जाता है ओर जंसे ही तीसरा गिलास भर 
जाता है, तीनों ही गिलासों की पूरी चाय को पुनः वर्तन में डाल 
जिया जाता है । अन्तर केवल इतना रहता है कि इस समय 
किसी एक गिलास में थोड़ी सो चाय बच जाती है । अंब तीसरी 
बार चाय डाली जाती है । यह क्रिया इसलिए की जाती है कि 
थह आश्वासन रहे कि हम सब मित्र हैं और हमें किसी प्रकार 
बाशंकित नहीं होना चाहिए।” 































































































शिक्रय के छिये नहीं 


चाय के शोपन की प्रक्रिया 


जञापान--जापान में चाय की पत्तियां थोडे गूदे के साथ गमे 
नी में भिला दी जातो हैं कौर केवल विधेष अदसरों पर ही 
पा हुआ मिश्रण मिलाया जाता है । एक प्रेक्षक ने चाय बनाने 
गे क्रिया-विधियों को देखने के बाद कहा--“सारी क्रिया-विधि 
2 घंटे से 3 घंटे तक लगते हैं। अधिकतर समय पूर्णतया इपंति 
'हृती है और उबलता हुआ पाती नहीं वल्कि गर्म पानी हरी चाय 
# पाउडर के ऊपर डाल दिया जाता है। प्रेक्षक ने आगे 
उताया है--“जापानी चाय बनाने से पूर्द शायद हो कभी पाती 
उबालते हैं!। वास्तव में वह इसे बिया उबले पाती से ही वनाना 
पसन्द क रते हैं । वे दूध ओर शक्कर नहीों मिचाते ॥" 
वर्मा--स्युयाके के टी एण्ड काफ़ी ट्रेड जनेल में एक सवाद- 
दाता ने लिखा हैं--वर्मा के ज्ञान राज्यों के मूल निवासी-- 
चाय की पत्तियों को बांस की नलो से भाष देते हैं ओर उन्हें 
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नमक के पानों में कुछ महोने रखते हैं। जब उन्हें कोई कठिन 
कार्य करना होता है; तव वे उचित मात्रा में इन खुशबूदार भीगी 
पत्तियों को निकाल कर खा लेते हैं। जितनी मात्रा में उन्हें 
उत्तेजना को आवश्यकता होती है उन्हें उतनी मात्रा कंफोन से 
मिल जाती है। वर्मा के कुछ स्थानों में नव-विवाहित युगल, 
खीवन के आनन्द में वृद्धि करने के लिए चाय की पत्तियों से तेल में 
टपकाए गए फांट का प्याला पोते हैं। हु 
चीन--चोनियों के चाय पीने के लिए विस्तृत क्रिया-पद्वतियां 
बनाई हुईं हैं। इसके नियम-विनियम भी बनाए हैं। पांचवां 
नियम इस प्रकार है--“साढ़े तीन चुस्कियों में चाय पीने पर, 
आखिरी बूंद के साथ प्रशंसापूर्ण आवाज करनी होती है। जहां 
होंठ छूते है, उस किनारे को साफ करने के बाद चाय पीने वाला 
कटोरे की डिज़ाइन को देखता है, जिससे उसे सुरुचिपूर्ण चिन्तन 
के लिए समय मिल जाता है। यह कटोरा एक विशेष प्रकार का 
प्याला होता है जिसपर ढककन तो होता है, लेकिन कोई हैंडल 
“नहीं होता, और प्याले के अन्दर पहले से ही चाय पड़ी होती 
है । यहां पर भी दूध और शबऊर का प्रयोग नहीं किया जाता। 
चोन के अन्दर दूसरा प्याला देने का अर्थ शिष्टरूप में यह कहना 
होता है कि अब मेहमानों के जाने का समय हो गया है। 
चाईलष्ड--थाईलैण्ड के लोग चाय को चबाते हैं और इसे 
विल्‍्लो की तरह "म्याऊं-म्याऊं कहते हैं। वे इसमें नमक और 
दूसरे मि्च-मसाले भी मिलाते हैं। थाईदेश में अब चाय पीने के 
आधुनिक तरीके अपना लिए गए हैं, अतः अब बढ्ां इस आदत 
को सामान्य रूप में प्रचलित नहीं माना जा सकता ! 
अमेरिशा--संयुक्तराष्ट्र अमेरिका में चाय की खपत दो पृ 
पेयों--मर्म चाय ओर बर्फ चाय--के रूप में होती है। बर्फ चाय 
अधिकतर गर्मियों के तेरह सप्ताहों के दौरान पी जाती है और 
यह लैमन अथवा मिण्ट के साथ दी जाती है। अमेरिका में चाय 
ऊचटारे में टमरी जिन्ेय बात ३ै--चाय की थैली, जिसे प्यात 





छात्रकर पत्तिया अलग-अलग की जा रही है 


अयवा चाय के वर्तन में पूरे खोलते पानी में डुबो देते है, ताकि 
उसका अकं पूरी मात्रा में निकल आए 

शस--रूस मे चाय अधिकतर बम्बे गिलासो में दी जाती 
है, लेकित इसमें दूध नहीं डाला जाता। इसे ज॑म, मधु अचवा 
झक्‍कर से भीठा बनाया जाता है, जूस और रम के भी अक्सर 
उपयोग किए जाते हैं।॥ समोवर से, जो एक प्रकार का वायलर 
होता है, चाय का गर्म पानी लगातार लिया जाता है, और इसमें 
पार्दी समाप्त होने तक चाय और पानी बार-बार डालते रहते 
हैं । कोई भी अवसर ही, समोवर आकर्षण का केन्द्र होता है । 





चाय आरवादक 


फ्रॉत--चाय में दूध मिलाने या रिवान सर्वप्रपम पॉस मे 
ग7वीं सदी में आरम्म हुआ था । 

इंगर्ल्ड-इगलैण्ट में सर्वप्रथम चाय वा पीमा 657म 
कारमस्म हुआ। उस समय चाय पीने का कोर्ट निश्चित तरीरा 
नहीं था उदली हूर्ट पत्तियों को चदाया जाता था और कांड 
गो अलग कर दिया जातः था। सोगों को चाय बनाने हे गई 
हर वे का दता दाद में खया। 
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चाय मशीनरी का विकास 
मारतीय संदर्म में 


आज भी भारत में चाय-निर्माण की परम्परागत पद्धति की 
छः प्रक्रियाओं में पांच वह़ी हैं जिनका उपयोग चाय के उन चीनी 
कारीगरो द्वारा किया जाता था जो सदिया में सन्‌ 837 में श्री 
श्रूस की देख-रेख में कोम करते थे। श्री ब्र,स भी चाय-निर्माण 
में मशीनों के प्रयोग के महत्त्व को समझते थे। चूकि असम में 
इस तरह को सुविधाएं उपलब्ध होने की कोई सभावना उन 
दिनों दिखाई नहीं देती थी, इसलिए यह सुझाव रखा गया कि 
हरी पत्तियां ही कलकत्ता या इंगलैंड भेजी जाएं और वहां अंग्रेज 
मशीनरी द्वारा चाय को पत्तियों को रोल करें, छान कर साफ 
करें और उत्तम चाय तैयार करें।” यह सुझाव स्वीकार नहीं 
क्या गया । लगभग त्तीस वर्ष और बीत गए। सब 867 में 
असम कम्पनी लि०, नजीदा, के कम्पनो इंजीनियर श्री जेम्स सी ० 
किम्माण्ड ने चाय उद्योग को पहली रोलिंग मशीन भेंट की, और 
तभी पहली बार चाय निर्माण-प्रक्रिया में मशीन का उपयोग 
सफलतापूर्वक आारप्म हुआ। 

“आज स्थिति यह है कि चाय क्षेत्र में हमारे सामने सबसे बड़ी 
समस्या है श्रमिक शक्ति की अधिकता, जबकि सो वर्ष पहले 
स्थिति इससे बिलकुल विपरीत थी। 30 व्यक्ितयों द्वारा चुनी गई 
“चाप को पत्तियों को हाथों से मसलने के लिए 6 व्यक्तियों की 





डै5 मारतीद भाप 
आवश्यकता होती थी, और दिन-मर परिश्रम करने के बाद 
मुश्किल गे 37-35 छिल्या० पक़ों साय तैयार हो पाती थो । उन 
दिनों सबमे गेशिय दंग बात की हो थी कि थाय की 
र्ि ॥६ ऐसा उपकरण सैयार जिया जाए, 
जिससे चाय निर्माण-प्रक्रिया सुविधाजनक ढंग से को जा सके । 
इस दिशा में सबसे पढ़ला कदम आज मे सो वर्ष पहले श्री सो० 
ए७ ब्र,स ने उठाया था। 

चाय के इतिहास में जिस भी स्यक्ति की रुचि है, वह यह 
बात भलो भांति जानता है फ्रि थ्री सो० ए० इस अनेक प्रकार से 
इस उद्योग के पथ-प्रदर्सक थे। चीन के चाय व्याप्रारियों के 
एकाधित्गर के विरोध में ब्रिटेन के बाजारों मे चाय को कमी को 
दूर करने का उत्तरदायित्व थ्रो कस को सोपा गया था। थी द्रूस 
ने चीन के कुछ कारीगरों को नौकर रखा, और उन्हें साथ लेंक र 
वह उत्तरी असम के चाय के उन जंगलों मे पहुंचे, जहां पेड़ों से 
तोड़ी गई ताडा पत्तियों को उसी स्थान पर मसल कर चाय 
तैयार की जाती थी। जंगलों में जाकर पेड़ों से कच्ची पत्तियां 
तोड़ने में इतनी कठिनाई होतो थो कि प्रथम पय-प्रदर्शक प्लांटर 
-+थी ब्रूस-ने विभिन्‍न केद्धों में चाय-निर्माण-भरृह स्थापित 
किए। इनमें चीन के चाय-कारटीगरों की देख-रेस में स्थानीय 
श्रमिकों द्वारा चाय तैयार की जाने लगी। 


चाय-निर्माण-गृह 

सुव्यवस्थित चार-बागबानी आरम्भ हो जाने से, छोटी-छोटी 
चाय-एस्टेटों के समीप चाय-निर्माण-गृह बनाए गए और इनमें 
चाय-निर्माण-कार्य में ब्रशिक्षित देसो मजदूर काम करने लगे। 
पुराने ढंग से चाय की पत्तियां सुखाकर रोलिग कक्ष में लाई 
जाती थीं। यहा लम्बी मेजों के किनारे 70 से 76 तक मजदूर 
काम के लिए तैयार खड़े रहते थे। ऐसा लगता है कि तव उप- 
करण के रूप में केवल लकड़ी और बांस का ही उपयोग किया 





































चाय फैब्टरी खमीप से 


जाता था, और आरम्मिक चाय निर्माण-प्रक्रिया के दौरान 
कीटाणु चाय पर अपना हानिकर प्रभाव डालते रहते थे। मेज 
पर हाथों से चाय की पत्तियों को तब तक रगड़ा जाता था, जब 
तक कि उसकी लुगदौ-सी नहीं वन ज/तो थी। सब व्यक्ति बारी- 
बारी से काम करते जाते थे, और अंत मे अतिम मजदूर लुगदी 
के गोले को लगभग आध घंटे के लिए भेज पर छोड देता था। 
इस बीच चाय की धुडी-मुड़ो पत्तियां एक-दूसरे से त्रिपक जाती 
थी। आधे घंटे को इस अवधि के दाद, साफ-साफ पत्तियों को 
अलग कर दिया जाता था ओर कम साफ पत्तियों को फेंक दिया 
जाता था। साफ पत्तियों को ग्रण-समोजन करने के लिए बांस 
की चदाइयों पर ढाई-तोन घंटे के लिए फंला दिया जाता था । 
इन पत्तयों को वरावर हिलातै-इलाते रहते ये । 
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मजदूरों की थी; और इसीमिए पेड़ गियाने और उन्हें छोटेन्छोर्ट 
उद्ठों में काटने के लिए अधिकतर आरा मर्णानां का ही -पयोग 
किया जाता था। किमाष्ड प्लेट रोसर के लिए सार्शल कम्रनो 
ने 3 हार्स पावर का इजन भेजा था और उसी दजन से किसाण्ड 
प्लेट रोनर पहली बार चलाया गया या; यद्यवि बाद में उसको 
दावित में काफी मात्रा में दृद्धि को जातो रही । 
नमूने तया पेटण्ट सम्यन्धो रजिस्ट्री 

टी कम्पनी के रिकार्ड में इस बाल का लिखित प्रमाण है. कि 
राचू 873 में श्री विलियम जैक्सन में मादोल सन्‍्ज एण्ड कं० लि० 
के सहयोग से चाय की रोलिय मशीन बनाने से सम्बन्धित तमूने 
तथा पेटण्ड को रजिस्ट्री कराई, ओर वह मशीन आज तक 
संतोपजनक कार्य कर रही है । के 

जैक्सन के 'क्ास-ऐक्शन' टी रोलर रा पहला नमूता किमाण्ड 
के सिद्धांतों से प्रभावित या। और, ऐसा पता लगता है कि दोनों 
में रायल्टो सम्बन्धी समझौता हो जाने पर जेक्सन ने किमाएड 
के नमूे में सुधार किया। ज॑ सन के 'कास-ऐक्शन' टो रोतर' 
का कोई नमूना आज उपलब्ध नहीं है । फ़ोडो से ही उसकी 
आक्षृति का पता चलता है। वह एफ भारी-भरकम मशीत ची 
जिसमें एक ऋन्क होती थी जो बड़े भाष इंजन के साथ जुड़कर 
मशीन को अलाती थी। किमाण्ड रोलर में एक सुधार यह 
किया गया कि उसमें चाय मी पत्तियां रखने के लिए धानी याती 
हापर की ब्यवस्था को गई, जो आज के हुड का पहला रूप थीं। 
उसमें यह ब्यवस्था मो थो कि धानो को रोलिंगय मेज को सतह 
के अनुरूप ऊपर-नीचे किया जा सकता था। न 

इस संबंध में राय साहब एच० वी० कनोई द्वारा तैयार का 
गई एक मशीन का वर्णन करना भो आवश्यक है। इस मझीय 
का फोटो श्रो कनोई के गणेशवाड़ी स्थित प्रधान कार्यालय 
उपलब्ध है । . इसमें लकड़ी के दो बक्से होते थे जो क्रास-ऐवशन 
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के लिये नहीं 
चाय संबंधी खोज और जाच-पडताल की प्रयोगशाला 
सिद्धांत के अनुसार मजदूरों द्वारा आगे-पीछे धक्तेले जाते थे । 
श्री कनोई ने चाय तैयार करने के लिए मशीन तो नहीं बना, 
लेकिन उन्होंने मशीनों म प्रयुक्त चाय निर्माण-प्रक्रिया के सिद्धांत 
का लाभ अवेदय उठाया। 

सन्‌ 878 तक विलियम ओर जान जैक्सन ने साशेल सज 
एड कंपनी लिमिटिड के सहयोग से चाय निर्माण-प्रक्रिया का 
पूर्णतया यंत्रीकृत कर दिया था * कास-ऐक्शन रोलर के स्थान 
पर “रंपिड' टी रोलर का उपयोग होने लगा था। यह पहली 
धूमने वाली मशोन थी | हुड लकड़ी के और चोकोर होते थे । 
मेजें पहले लकड़ी, फिर पत्थर और सीमेट, और उसके बाद 






ही «... भारतीय बाय 


पॉतल को चादर ऐ अस्तर के साथ, और पंत में तांबे और रांगे 
फा मिश्र धाजू, अात्‌ गन-मैटल, से तंमार की जाने सदी । 


विरासत धया सुधार 

गमू 900 तक जबरन बन्धुओं में कई प्रकार के नमूने 
तैयार किए । रिशाई में उनके द्वारा बनाई गई मशौनों के नाम 
इस प्रकार है : 'रेपिइ', 'एय्मेलसियर', 'लिदुल जायंट', 'डबल- 
ऐवशन", और 'रिजिंद रेपिड' आदि। ऐसा लगता है जि उन्होने 
अस्य नामों याली ऐसी मशीनें भी बनाई थी, जिनरेः नाम रिकार्ड 
में मोजूद नहीं हैं । इन मशीन में जो सिद्धात अपनाया गया था, 

बह मूलतः “रैपिड” सामक मशीन वाला हो था! अन्तर केवल 

डिज़ाइन और यांत्रिक प्रयोग में या । 

चाय मश्ोनरी के सबंध में सर सँमुअल डेविड्सन के योगदान 
को भी भुलाया नहीं जा सकता। उनकी मशीन का नाम था-- 
औ७ स्ली० यी० दी-रोलर ! इससे यह पता लगता है कि उन्होंने 
ही डबल ऐक्शन ठी-रोलर के घूमने वाले क्रैन्क की सहायता के 
लिए ओवर ,हैड क्रैन्क वेयरिंग” का उपयोग पहलो बार किया 
था। चाय रोलिंग मशीनों के लिए चल रही प्रतियोगिता में सर 
कट अल सम्मिलित नही हुए थे। वह भारत में अपने पिता की टी- 
कट में उनके सहायक बनकर सन्‌ 864 में कछार आएं थे । 
उन्होंने सन्‌ 877 में चाय सुखाने वाली मशीन बनाकर चाय 
मशीनरी के विकास में अपना विशिष्ठ योगदान दिया ' 

इन मशीनों के नामो से इनके डिशाइन की विभिन्‍ता 
स्पष्ट होती है। इस विभिन्‍नता के पीछे उद्देश्य यह रहा है कि 
मशीनों की कार्य-क्षमता को अधिक से अधिक बढ़ाया जाए। इन 
मश्ञीनों की पारस्परिक भिन्‍नता को समझने के लिए इनके बारे 
में ब्यौरेवार विचार करना अपेक्षित है । 

आरम्म में चाय रोलर मेज की तरह चपदे होते ये ओर ये 
आगे और पीछे की ओर सरकते ये । फिर इस बात के प्रयल 
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किए जाते रहे कि रोलिग-प्रक्रिया के दौसन चाय की पत्तियां 
इधर-उधर या आग्रे की ओर न बढ़कर केन्द्र की ओर जाए। 
'रेपिड” और “मेटेलिक' मशीतों द्वारा इस दिश्ला मे पहला प्रयत्न 
किया गया । इनमें खाली स्थान रसकर उनमें छोटे-छोटे ब्लाक 
इस तरह फंसा दिए जाते थे कि वे चाय की पत्तियों से रगड़ 
खाते रहते थे ) इसके बाद ये ब्लाक ऐसे कोण से लगाए गए कि 
चाय की पत्तियां मसले जाने पर केन्द्र की ओर बढ़ती रहें नई 
पत्तियां उनका स्थान लेती रहे, और प्रक्रिया लगातार चलती 
रहे ( लेकिन केन्द्र के पास इस प्रकार पत्तियां इकट्ठी होने से वे 
वहीं रुकी रह जाती थी, और रोलिंग प्रक्रिया का सहज प्रवाह 
रुक जाता था। इसलिए चाय की पत्तियों के आनै-जाने को सुगम 
बनाए रखने के लिए इस दिद्या मे प्रयत्व करेना अपेक्षित था। 
अतः हुड को अधिक गहरा किया गया ओर ब्लाकी की जगह 
बंढनों मानी तख्तों ने ले लो; ये आरम्भ में अजीव-सी आकृतियो 
के थे । बैटनों के प्रयोग मे सम्भवत्तपा उद्देश्य यही रहा होगा कि 
रोलिय मशीन की मेज पर अधिक से अधिक स्थान में रोलिग 
प्रक्रिया चल सके; और अधिक पत्तियों की रोलियग की जा सके । 
पर यह पद्धति लोकप्रिय नही हो पाई, और लगभग 22.5 सेंटी- 
भीठर के विस्तार को ही मानक माता जाने लगा। 


अन्य सम्बद्ध वस्तुएं 


गुणवत्ता और मात्रा बढ़ाने की दृष्टि से चाय-निर्णताओं ने 
दूसरी ओर तीसरी रोलिंग की मशीनों में उस्तरे के समान तेज़ 
चाकू लगाने शुरू कर दिए, ताकि हरी पत्तियों की डंडी तथा 
अन्य भाग को साफ पत्तियो से अलग किया जा सके | इसी सिल- 
सिले में एक लटकती मूसली हुड के ऊपर इसलिए वांध दी जाती. 

कि चाय में गांठें न पड़ने पाएं । लेकिन ये सव अयास प्राधः 
असफल ही रहे । 2 भी इस संबंध में कोन का प्रयोग काफो 
सफल रहा। हुड में इसका प्रयोग किए जाने से चाय में गांठे नहीं 
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बढ़ वर थो। इसी कहदड़ है हैक और प्न्‍ात शा के 5 
मे पीजत के धर के चएड़ तो तरल में है| कर दिया गंदा, 
और देते शो पिंय दि दर में ऋचा मंटाधिद माता गया । 

इस दिन बाद को फिटकिय में गरशगे भिड़ योर उगे 
शगर होता था, ज़। शायर शारी आओ चाए: घी । धीरेन्षोरे गे 
देगा में भी बंदाहिक हह१श।४ आतादा दवा और मशोन" 
विधलिओ्रा क एस मगीयोी क. विश ऑम्म हिया जिनमें 
मात वेद तिए और शेपर देवाहए का प्रयोग किया गया पा । ये 
मंगे अपना काम शामार मे करपी हैं) 
मरे शाविष्वार 

किमारह ते ट-रोनर मेंस द्वारा ध्रिदित ),500 किलोग्राम 
मू्ों पतियों को रोजिंग को जा बाय! थो, अदरक पढे दिख" 
मुद्ध के बाद वे; दिनों में ॥2 ह्रागेयावर को रोनिंग मशोन एड 
दिल में 450 विशोष्माम चाय को रोटशिंग करती थी। घाम 
रोलिंग मशौग गो क्षमता में इन वृद्धिहोने से मशीनें इस 
त्थिति में तो आ गई हि अधिक चाय को रोविंग कर से; लेकित 
उनसे घराम की पतिएं के युत्ों में अपेक्षित ृद्धि नहीं हो पाई! 
ऐसे समय मरिवयाद्ध एक्ट क्रम्पतों लिसिटिके अधीन कार्य 
करने वास एक वरंशाप से जिसका सलाम पिटेनिया इंजो तियरिय 
कम्पनों शिमिटिष्ट घा, अपने नये आदविप्यार 'हाई ऐफिसियंसी 
रासर' के साथ इस क्षेत्र में पदापंश दिया । इस कम्पनी के वेज 
निक अधिकारों थी भ्रं टन के सहयोग रे लेज-येडन पद्धति निकाली 
गई। इसते रोलिग में वेंटन का प्रयाग करने से होने वाली क्षति 
से बचने का रास्ता निकता । इस रोलिग मशीन द्वारा पत्तियों 
की रोतिंग धीरे-धोरे होती थी, थौर इसका असर यह होता 
था कि पत्तियों को कम हानि पहुंचती थी, ओर उसकी गुणवत्ता 
बनी रहती थो । यही कारण है कि अच्छी गुणवाली चाय तैयार 


करने के लिए रोलिंग मशीनों को सर्वोत्तम माना जाता है। 
आने 
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श्रोलंकरा और जावा आदि देशों में रोलिंग मशीन के विकास 
से संबंधित गतिविधियों के बारे में कुछ पता नहीं लग पाया है। 
फिर भी ऐसा समझा जाता है कि वहां की चाय के छोटे पौधों 
की छोटी-छोटी पत्तियों की रोलिंग को भली प्रकार करने के 
लिए वहां भो बटन में काफी सुधार हुए होंगे। एक विचार यह 
भी सामने आया था कि रोलिंग के लिए तीन पत्तियों की शक्ल 
के बटन का प्रयोग किया जएए, जिससे कि मशीन की रोलिंग 
क्षमता बढ़े। इस प्रकार के प्रयत्नों और धारणाओं के सबंध में 
विचार करने से यह स्पष्ट हो जाता है कि इन सभी प्रयत्नों का 
एकमाच उद्देश्य यह था कि रोलिंग मशीनों की कार्य-क्षमता बढ़े 
और वे अच्छा काम करें। 
रोलिंग मशीनों का वर्णन करते समय हमें उन व्यक्तियो को 
मुला नहीं देना चाहिए जिन्होंने रोलिग भ्षीनों के परिचालन को 
सुगम बनाने के लिए निजी प्रयत्न किए । रोलिग संबंधी एक समस्या 
यह भी थो कि रोलिग के दोरान अलग-अलग समय पर उचित 
दवाव डालने के लिए कौन-सी पद्धति अपनाई जाए। दीपलिग 
टो एस्टेटों के मैनेजर श्री सिडनी सी० पग्राप्राप ने सन्‌ 927 में 
” ग्राग्नोप स्वचालित दवाव गियर” बनाया। इसमें ऊपर की ओर 
उभरे हुए भाग और रोलर को कुछ इस तरह मिलाया गया था 
कि उससे निर्धारित समय के दोयान हल्के और भारी दवाव को 
आवश्यकतानुसार कायम रखा जा सकता था। अच्छी रोलिग 
करने और उत्तम चाय तैयार करने के लिए इस दबाव के महत्त्व 
को समझना जहरी था, ओर श्री ग्राआप ने अपने आविष्कार में 
इसो वात को महत्त्व दिया था। लेकिन यह मशीन लोकप्रिय 
नही हो सकी, और इसका प्रयोग केदल उसी कम्पनी मे ही हो 
प्राया जहां श्री ग्राश्राप नौकरी करते थे। इसके अलावा असम 
बण्पनी लिसिटिड के श्री जे० आर० क्लेटन ने भो सन्‌ 930 में 
एक स्वचालित दबाव सहित रोलिंग मशीन का डिजाइन तैयार 
किया था । पर उसका उपयोग भी पूरो तरह नहीं हो पाया । इस 
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पद्धति में अधिक दबाव वाले सम्पीडक यानी कम्प्रेसर दाव 
ढक्कनों के साथ जुड़े हुए हाड़ालिक सिलिडरों का परिचालन 
करते थे । इस तरोके से अधिक दवाव डाला जा सकता था और 
इस दबाव को नियत्रित करने की रीति भी सरल थी। फिर भो 
अनेक यांत्रिक कठिनाइयों के कारण इस उपकरण में बार-बार 
खराबी आ जाती थी, जिससे अन्ततः लोगों में इस पद्धतिके 
प्रति अरुचि उत्पन्न हो गई ! 
अब तक रोलिय प्रक्रिया के केवल उसी ढंग का वर्णन किया 
गया है जो काली और हरी चाय बनाने के सिद्धांतों के अधीन प्रयोग 
में लाया जाता रहा है। राबर्ट लेग एण्ड कम्पनी द्वारा तम्बाकू 
के पत्तों को छोटे-छोटे ढुकड़ों में काटने के लिए प्रयुकत्र किए जाने 
वाले लेंग कटर को चाय की पत्तियों की कटाई के लिए प्रयोग 
करने की ओर सवसे पहले श्री जी० एस० नेपियर फोर्ड का ध्यान 
932 ई० में गया । चाय की पत्तियों की महीन कटाई करने से 
कई प्रकार के लाभ थे जैसे कि छोटे-वारीक टुकड़ों के कारण 
पत्तियों में ग्रुण-संयोजन-प्रक्रिया तेजी से होती थी भर समय 
तथा श्रम भी बचता था। यह विधि आज भी प्रयोग में लाई 
जाती है, किन्तु जितना की आरम्म में समझा गया था, पत्तियों 
को उतना महीन काटना संभव नहीं हो सका। इस प्रकार 
की रोलिग में पत्तियों को केवल हिलाने की भ्रक्रिया होती हैः 
क्योंकि इन मश्नोनों में पत्तियों में ललवली करने वाले तृस्तों 
यानी वैटनों आदि की व्यवस्था नहीं होती। कटाई से पहले 
पत्तियां प्रायः हुड में हिलती रहती हैं ओर एक कोन पत्तियों की 
एक जगह इकट्ठा होने से बचाता रहता है, और इस प्रकार पत्तियों 
में किसी मात्रा तक आलोड़न चलता रहता है। इस प्रकार की 
क्रिया के लिए मूलतः दो प्रकार की मेज प्रयोग में लाई जाती 
हैं। एक क्रिया-विधि में मेज एक स्थान पर जमी रहती है और 
हुड हिलती-इलती रहती है, और दूसरो क्रिया-विधि में हुड एक 
स्थान पर स्थिर रहती है और मेज धूमती है । 
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सी० दो० सो० मशीन 


चाय की पत्तियों की रोलिग करने के लिए जैवसन के मूल 
डिज़ाइन द्वारा प्रदत्त सुविधाओं का पूरा लाभ उठाते हुए, रोलिंग 
दे पहले ओौर बाद में चाय की पत्तियों के कोशिकाओं ब्ये तोड़ने 
की दिशा में कई प्रथत्त किए गए ! इनमें दो प्रमुख मशीनें थी-- 
श्री निकल की 'ई० जे० मशीन' और श्री मवर्केचर की 'सी० टी० 
सी० भथीन/। ये दोनों मशीनें 930 के आस-पास सामने आईं। 
पहलो श्री निकल के नियत्रण मे विध्मान चाय एस्टेटों में उपयोग 
की जाती थी और दूसरी वनाए जाने के कुछ हो दिनों दाद काम 
में आनी वद हो गई । 'ई० जे० मशीन' पूरी तरह चाय की पत्तियों 
को मसल देती थी, जिससे उनमें से रस रिसने लगता था । इस 
मशीद का एक रोलर ठोस होता था और दूसरा रोलर खष्डो पें 
बंटा रहता था, इसमें स्टेनलेस स्टील के छल्ले पडे होते थे, और 
स्टेनलेस स्टील के पीछे रबड़ को गद्ठियां लगी रहतो थीं। पत्तियों 
पर पूरी दाव पड़ते समय इस मशीन को प्रक्रिया की अवधि और 
सम्परक-स्थल का विस्तार इतना कम होता था कि पत्तियों पर 
पहने वाला प्रभाव अनियत्रित रहता था। आज इस मशीन का 
प्रयोग किसी विरलो ही एस्टेट में किया जाता होगा । 

93! ई० के आसपास सी० टी० स्री० मशीन का प्रयोग 
आरम्भ हुआ, थौर लगभग एक वर्ष जर्थाव्‌ 932 में बंद भी हो 
गया। इस श्रकार की मशीनों द्वार तैयार की गई चाय लंदन के 
बाजारों में पसंद नहीं की गई। लंदन के बाज्ञार का प्रभाव चाय 
पर आज भी विद्यमान है, और उन दिनो तो चाय बय अस्तित्व 
लंदन के बाजारों पर ही निर्भर करता था । 

सन्‌ 945 के आसपास सी० टी० सी० मशीनों का प्रचलन 
पुनः वढ़ जाने के वाद से इन मझौीनों के विषय में इतना कुछ 
लिखा जा चुका है कि महां उसके विवरण का उल्लेख करना 
अखश्यक नहीं है। फिर भो इतना दत्ताना अनुचित नहीं होगा 
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कि सौ० टी० सी० मशीन के पहले के सभी आविष्कारों के नमूने 
के आधार पर नई सी० टी० सी० मशीन का निर्माण हुआ है। नई 
सी० टी० सी० मश्ञीन में मूलभूत सिद्धांत के समान होते हुए भी, 
आज इस बात का पूरा ध्यान रखा जाता है कि अलग-अलग 
दबाव के साथ पत्तियों को मसलने में चाय निर्माण-अ्रक्रिया को 
नियंत्रित रखा जा सके, और आवश्यकतानुसार दांतेदार छड़ों के 
दबाव को घटाया-बढ़ाया जा सके । 

सी० दी० सी० मशीनें रोलिंग मशीनों से भिन्‍न होती हैं । 
लेकिन फैवटरियों में रोलिंग मशीनों के स्थान पर सी० टौ० सी० 
मशीनें होने पर भी उन स्थानों को रोलिग-कक्ष ही कहा जाता 
है। आजकल फैक्टरियों में रोलिग मेज्ञों के स्थान पर आधुनिक 
मशीन मबटीयर-रोटोरवैन प्रयोग में लाई जाने लगी है। भरी 
आई० मक्टीयर या टोकलई प्रायोगिक केन्द्र के वर्षों के प्रवनां 
से एक ऐसी मशीन बनाई गई है जो पत्तियों की महीन कटाई 
करने, रस निकालने, पत्तियों का कोशिकाओ को तोड़ने, और 
पत्तियों का मलीदा-सा बनाने का काम करती है। इस मलीदे को 
बाद में सुखा लिया जाता है और पत्तियों को छांट लिया 
जाता है। 

रोटोरवेन मशीनों ने चाय तिर्माण-प्रक्रिया को निस्संदेह 
सरल बना देने के साथ, श्रम को मात्रा में भी पर्याप्त कमी कर दी 
है। एक सुनियोजित फंक्टरी जिसमे रोटोरबेन और सी० टी०सी० 
मशीनें हैं, काफी सीमा तक मजदूरों में कमी कर सकती हैं, और 
वर्तमान परिस्थितियों को देखते हुए, निर्माण लागत को भी घटा 
सकती है। मशीनों का उपयोग बढ़ जाने से चाय बनाने के साथ 
जुड़ी हुई रोमांस की भावना को ठेस अवश्य पहुंचती है, लैकिय 
आज की परिस्थितियों में भावुकता से काम नहीं चलता। 
सम्बद्ध उपकरण 

रोलिंग मशीन थी के सम्बन्ध में लिखते समय रोलिग प्रक्रि। 
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से सम्बद्ध अन्य सहायक उपकरणों का वर्णन करना अनुचित नही 
होगा। धाय की पत्तियों मे से महीन और उत्तम भाग को अलग 
करने के लिए घूमती हुई छलनियां प्रयोग मे लाई जाती है, और 
इस प्रकार की छलननियों को इस कार्य के लिए अच्छा माना जाता 
है। चाय की पत्तियों में रोलिग और कटाई के समय गांठे न पड़ने 
पाएं, इस बात का विश्येप ध्यान रखा जाता है और इस उद्देश्य 
की प्राप्ति के लिए अनेक प्रयत्त किए गए हैं। कभी स्टेनलेस 
स्टील की ट्रे प्रयोग में लाई गई है, तो कभी अलग की जा सकने 
वालो ट्रे इस्तेमाल. की गई है। लेकित घूमने वाली छलनी ही 
सबसे अधिक सफल सिद्ध हुई है। पत्तियों के अच्छे और खराब 
हिस्सों को अलय करने के लिए छलनियां उपयोग में लाई जाती 
हैं। साथ ही यह-कोशिश भी को जाती है कि पोधो से पत्तियां 
तोड़ने के ढंग में भी सुधार किया जाए । पत्तियां तोड़ने की विद्या 
बाग भी धीरे-धीरे पर्याप्त विकास हुआ है| 

ऊप्मा उत्पाद 


रोलिंग के समय पत्तियों पर दवाव पडने और आपस में 
श्गड खागे से गरमी उत्पन्न होती है। चाय की पत्तियों मे 
रासायनिक ऊध्मा भी उत्पन्न होती है और रोलिग में पत्तियों के 
आसपास ताप बढ जाता है, जिससे पत्तियों के गुण नष्ट होने की 
संभावना रहती है। रोलिग मशीन में इस ऊप्मा उत्पादन का 
निरोध करने को संभावना कम होने के कारण, रोलिंग मशीन 
के चारों ओर के ताप को तिर्यश्रित करने का प्रयत्त किया जात्ता 
है, आदर वापूर्ण वायु के झोंकों की व्यवस्था की जाती है, रोलिग 
बक्षों मे वायू-संचालन की उत्तम व्यवस्था की जाती है, अथवा 
जा हु की गति को आवश्यकतानुसार कम-अधिक किया 
जाता है। 
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कुछ संकट 

जहां मशीनें होतो हैं, यहां इस बात मार डर सादव बना रहता 
है कि मशोन भसाते में सनिरू भो बगायधानी होते ही दुर्घटना 
हो राकती है। इगलिए परिचासकों को इस ओर विशेष ध्यान 
देना चाहिए। कुछ यर्ष पहले कछार की एक चाय फँयटरी में जब 
एफ मिस्त्री रोलिग मशीन गी राफाई कर रहा था और उसका 
एक ह्वाथ हुड के अन्दर था तो किसीने गलती से मशीन चन्ना 
दी । इससे उस मिस्त्री के हाथ को हड्डियां चूर-च्ूर हो गईं। 


मई रोलिंग मशीनें 

चाय फी पत्तियों का उत्पादन बढ़ाने की ओर आज विशेष 
ध्यान दिया जाता है । उत्तम ढंग से चाय के पौधे लगाए जाते हैं, 
बढ़िया रासायनिक खाद डाली जाती है, और वैज्ञानिक ढंग से 
पौधों की छंटाई की जाती है। परिणामतः चाम की फसलें उत्तम 
होती हैं। सधे हुए हाथ सफाई से पत्तियां तोड़ते हैं। इस बात का 
प्रयत्न किया जाता है कि पत्तियां अधिकाधिक मात्रा में चाय 
फंबटरियों में जाएं। इन पत्तियों की मात्रा बढ़ने से मशीनों के 
आकार में भी वृद्धि होना अनिवार्य है। रोलिंग मेज जो 75 वर्षो 
तक आकार में 90 सेंटीमीटर रहीं, आज उन मेज्ों के हुड का 
आकार ही 75 सेंटीमीटर है । 

रोलिंग मशीनों के आकार में वृद्धि और उनमें कई प्रकार के 
सुधार हो जाने के बावजुद अब भी यह निदचयपूर्वक नहीं कहा 
जा सकता कि चाय की पत्तियों की रोलिग के लिए यह एक 
आदर्श उपकरण है । मफ्क्रेचर की सो० टी० सी० मशीन 
निस्संदेह चाय निर्माण-अ्रक्रिया में काफी सुधार किया है ! 

यह एक स्वतः सिद्ध वात है कि किसी भी मशीन का अस्तित्व 

तभी तक कायम रह सकता है, जब तक कि उस मशीन की कार्य- 
प्रणाली को समझने वाले व्यक्ित पर्याप्त संख्या में उपलब्ध होते 
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हैं। आरम्भ से हो चाय-उत्पादन क्षेत्र में रोलिंग मशीनों को चाय 
उत्पादकों द्वारा पसंद किया जाता रहा है। कई प्रकार की मशीनें, 
जैसे रोटोरवेन, लेग कटर, आदि बनीं; लेकिन रोलिंग मशीनों 
का ही प्रयोग अधिकतर किया जाता है। आजकल रोलिंग 
भश्ञीनों के अलावा चाय उत्पादक काफी संख्या में सी० टी० सी० 
यानी क्शिंग, टियरिंग और कलिय मशोनों को भी उपयोग में 
लाने लगे हैं। हर 
पत्तियां सुखाने वालो मझौनें रे 


चाय उत्पादकों की रुचि आज इस ओर विशेष रूप से है कि 
चाय की पत्तियों को भली प्रकार सुखाने के लिए भाप का उपयोग 
किया जाए। सन्‌ 908 में डा० वोस्चा ने, जो जावा की माला- 
बार एस्टेट में काम करते थे, एक ऐसा धूमने वाला ड्रम बनाया 
था, जिसके बीच में एक पाइप लगी रहती थी। इसमें होकर 
'भाष ड्रम में रखी पत्तियों में से भुजरती रहती थो। यह तरीका 
पत्तियों को एक हृद तक सुखाने में सफलता प्राप्त कर सका, 
लेकिन पूर्ण सफल नहीं हुआ। इस आरम्मिक प्रयत्न के आधार 
पर ही 'फिराको' नामक चाय सुखाने वाला ड्रम बनाया गया 
था, जो प्रचलित नहीं हो पाया ! फैक्टरियों में इस तरह के ड्रम 
रखे तो जाते थे, किन्तु विशेष और अत्यावश्यक परिस्थितियों में 
ही उनका उपयोग किया जाता था। 
पथ 927 में मार्शल्ज ने चाय सुखाने वाला एक बड़ा उप- 
अरुण बनाया, जिसमें एक घूमने वाली दूं लगी हुई थी | इस 
उपकरण में शेप यह रह गया था कि ताप बढ़ जाने पर पत्तियां 
लाल पड़ जाती थीं, और इस प्रकार अनुपयोगी हो जाती थी । 
उन्ही दिनों लोगों का ध्यान इस और गया कि यदि सुरंगें बना 
पर उनमें ट्रालियों मे चाय की पत्तियों को बारोक तह फंला दी 
जाए और वहां उनकी नमो सुखाने के लिए गर्म हवा की व्यवस्था 
“# जाए, तो पत्तियां जल्दी और अच्छी सूख सकेगी । परन्तु इस 
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प्रकार को सुरंगों के ताप को नियंत्रण में रखना संभव नहीं पा, 
इसलिए यह तरीका भी उस समय अधिक सफल सिद्ध नहीं हुआ। 

चाय की पत्तियों को कुम्हलाने के लिए चाय फक्टरियों में 
बड़ी-बड़ी नांदों की व्यवस्था की जाने लगी! उनमें चाय की 
पत्तियों को भर देने के बाद उन्हें सुला रपां जाता था। नांद में 
पड़ी हुई पत्तियां धीरे-धीरे कुम्हलाने लगती थी। तदुपरांत 
पत्तिगा को सुखाने और निर्माण-प्रक्रिया के लिए तैयार करने के 
लिए ही गरमी की आवश्यकता होती थी। पत्तियों को दस 
प्रकार झुम्हलाने से उनमें प्राकृतिक ढंग से काइलाई पत्तियों ज॑सा 
प्रभाव आा जाता था। किन्तु पतियों को रोलिंग के लिए तैयार 
करते समय उन्हें एक सीमा तक सुसाना मावश्यक होता है। ये 
पत्तियां उस सीमा तक मूस नहीं पाती थी। अतः पत्तियों को 
सुखाने के लिए कोई और तरीका निकालना ज़रूरी था। 

तदुपरांत "त्तियां सुखाने बेः लिए रक प्रयोग में लाएं जाने 
सगे। विशेष दग से तैयार किए गए रेंकों पर चाय की कुसम्ट्ताई 
परियां पलों परत के रूप में फैला दी जाती थी और ये रद 
एक-डूसरे के ऊपर रस दिए जाते थे । किर पत्तियों को बारह में 
अटारह घटों तक इन रेंकों वर रसा रहने दिया जाता था। यदि 
यातावरण आद तापूर्ण होता था तो दस रैसो के चारों और गृरग 
दवा की दपवस्था कर दी जाती थी। दस प्रगार पतियाँ ध॑ में 
घीमे उस समा सक मुरणा याती थी, जिसके बाद उसे रोविंग 
के लिए टफपुक्त माला जाता था। आज भो चाय बनाने बाजी 
बने हु फुट दियों में यहूँ टग प्रयोग में लाया जाता है । 
शाईशर उपश्राण 

चाय की पत्तियों को कृतिस ढंग से आदता उपलब्ध कराते 
के लिए निर्माताओं नें विटकस! आददकर उपकरण बनाया, जो 
झोपन-कक्ष दा रोविए-क्च में छठ मे खदका दिया जाता था। 
बड़ा से बहू कल में खूघ करे व्यवस्था करते हे साथ-माच अशित 
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वारम्वारता तक हवा उपलब्ध करने को प्रक्रिया का भी नियंत्रण 
करता धा। समय की गति के साथ निर्माता इस आदर कर उप- 
करण की क्षमता बढ़ाते रहे, जिससे उपकरण का आकार भी 
बढ़ता यया। 

पिछले कुछ वर्षों से छोटे आकार के आदर कर उपकरण बनाए 
जाने लगे हैं। इन्हें उठाकर ऐसे स्थानों पर रखा जां सकता है 
जहां से वे अधिक प्रभावकारी सिद्ध हो सकते हैं। आजकल चाय- 
निर्माण फैक्टरियों में छोटे आकार के आंद्र कर उपकरण ही प्रयोग 
में लाए जाते हैं। 
चाय की पत्तियों को सुखाने की मशीनें 


चाय की पत्तियों को सुखाने के लिए मशीन के आविष्कार मे 
काफो समय लगा। चाय का प्रचार बढा ) चाय को मांग बढ़ी । 
साय की उपज बढ़ी १ और चाय को पत्तियों की अधिकता के 
कारण पुराने ढंग के उप्ण-कक्षी से काम चलना कठिन हो गया ! 
ये उप्ण-कक्ष चाय की पत्तियों की नमी सुलाने में सहायक थे, 
और इस कार्य के लिए श्रमिकों की बड़ी संख्या में आवश्यकता 
नहीं होती थी; इसरो लिए यह पद़ति काम में लाई जाती रही। 

जंसे-ज॑से चाय के क्षेत्र में मशीनों का महत्त्व बढ़ता गया, चाय 
की पत्तियों को सुलाने के लिए भी मश्नोनो का प्रयोग करने की 
ओर आविप्कारकों का ध्यान गया। चाय के इतिहास में सन्‌ 
86। से पहले चाय सुल्याने वाले उपकरण का वर्णन नहीं 
मिलता । इस पद्धति के अनुसार बास बी छज़नियों में चाय की 
पत्तियां जमा दी जाती थी। और इन पत्तियों को ऐसो आंच पर 
रखा जाता पा जिसमें घुआं नहीं होता था। यह प्रक्रिया 5 
मिनट तक घलती थी जिसके दौरान पत्तियों की नमी सूख जाती 
थी। लगभग बोस वर्ष यही पद्धति प्रयोग में लाई जाती रही। 

सन्‌ 880 से पहुले भो कई आविष्कारक कोई ऐसा उपकरण 
बनाने बेः लिए प्रयत्नशोल ये जिसमे अपेक्षित सोमा तक चाय की 
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पत्तियों की नमी को सुखाना अधिक सुब्यवस्थित ढंग से किया 
जा सके। माशंल एण्ड संज के संरक्षण में थ्री ए० राबर्ट्सन ने 
भाष के द्वारा पत्तियों को सुखाने के लिए एक उपकरण तेयार 
किया। असम में जंगलाती लकड़ी की कोई कमी न थी। ब्वाय- 
लरों के द्वारा भाष बनाने में यह जंगलाती लकड़ी काफ़ी सहायक 
थी। माशल एण्ड संज़ ने 3 हास पावर के भाष ईंजनों और 
छाटे-छोटे ब्वायलरों का प्रयोग आरम्भ किया। पाइपों, हाट 
प्लेटों, रेडिएटरों आदि की सहायता से भाप का उपयोग कर चाय 
की पत्तियां सुखाई जाने लगीं। श्री राबर्टंसन की यह पद्धति 
अधिक प्रचलित नहीं हुई । 
सिराको मशीत 

कई असफ़ल प्रयत्नों के बाद सैम्युअल डेविडसन ने 'सिराको' 
मशीन का आविष्कार किया। चाय की पत्तियों को छुखाने 
बाली यह मशीन चाय उत्पादकों मे काफी पसंद की। शनेः श्नेः 
इसमें कई सुधार भी हुए। इस मशीन में मेटल ट्रे का प्रयोग 
होता था। मेटल लॉकर में ऐसी कई ट्रं होती थीं जिन पर चाय 
को पत्तियां फंला दी जाती थीं। लॉकर में पंश्े द्वारा हवा छोड़ी 
जाती थी। इस सम्बन्ध में सावधानीपूर्वंक इस बात का ध्यात 
रखा जाता था कि पत्तियां अपेक्षित सीमा से अधिक सूखने ते 
पाएँ। इसलिए प्रक्रिया के दौरान जब तब जांच करने के लिए 
लाकर से ट्र निकालने ओर पुनः लॉकर में रखने की व्यवस्था 
थी । यद्यपि यह एक आदर्श मशीन नहीं थी, फिर भी इसमें एक 
बार में काफी मात्रा में पत्तियां सुखाई जा सकती थी ।  _ 

इन दिनों एक अमरीकी थ्री बी० एम० दवालिस्वर्थ हे सब 
885 में चाय सुखाने वाली मशीन बनाने का प्रयत्त किया। 
ज्ेफित उन्हें कोई विशेष सफलता नहीं मिली ! दि 

सन्‌ 28-4 तक सिशयकों मझौन में कई सुधार हुए। था 
जैक्सन ने मार्शल एण्ड संज़ के लिए पेरागान' मझीन बनाई। 
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यह मशीन भी कई फैक्ट्रियों में पसंद की गई। श्री ज॑बसन ने ही 
विक्टोरिया' वामक मशीन बनाई जो किसी हद तक स्वचालित 
ची। 

नवीनतम आविष्कार 


उनन्‍नीसदी शताब्दी के अंत तक जो मशौने बनी उनमें सही 
वर्यो में स्वचालित पुज्ों को उपयोग में नहीं लाया जाता था। 
चाय की पत्तियों को लॉकर में रखने और निकालने से सम्बन्धित 
सव काम स्वचालित फीडरों के दजाए श्रमिको द्वारा हाथों से ही 
किया जाता था । ह 

बीसवी शताब्दी के आरम्भिक वर्षों मे पत्तियों को सुखाने के 
लिए स्वचालित मशौनों का प्रयोग करने को दिशा में काफी 
तेज़ी से काम आरम्भ हुआ। प्रथम महायुद्ध के बाद से मजदूरी 
को दरों में निरंतर वृद्धि होती रही है। इस कारेंण से उत्पादन- 
मूल्य में वृद्धि का होना अनिवायें है । महंगी चाय की खपत कठिन 
है। इन सब कठिनाइयों का सुकावला करने के लिए मशीनों को 
आवश्यकता होती है । 

प्रथम विश्वयुद्ध के बाद सर्वेधी मार्शल एण्ड संज्ञ ने 'एम्पा- 
यर नाम की चाय की पत्तिया सुखाने वाली मशीन तैयार की । 
अपने समय के अनुसार मह एक नवीनतम मशीन थी। इस मशीन 
मर इसको पूर्ववर्ती मशीन पेराग्रान' था “विक्टोरिया में 
मुख्य भेद यहों था कि इस मशीन में स्टोव भूमियत होने के 
बजाए भूमि के ऊपर रहता था। इससे फैक्टरी में काम करनेवाले 
श्रमिकों को काफो लाभ हुआ. क्योकि स्टोव भूमि से ऊपर होने 
के कारण उस पर काम करना पहले की तुलना मे अधिक सुविधा- 
पूर्ण हो गया। 

_ दूसरे विश्वयुद्ध के वाद कई फेक्टरियों में चाय सुखाने के 
यत्रों में हैल का उपयोग किया जाने लगा । यद्यपि सेल से गरमी 
तैयार करने में काफो व्यय होता है, पर इससे ताप को निर्यत्रण 
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लाख से भी अधिक व्यक्ति पलते हैं । इसीलिए भारत की तीसरी 
और चौथी पंचवर्षीय योजनाओं में चाय की ओर विभेषरूप से 
ध्यान दिया गया है । 
तीसरी और चोयी पंचवर्षीय योजनाओं के लक्ष्य 

योजना आयोग के आग्रह पर भारत सरकार द्वारा चौथी 
और पांचवीं पंचवर्षीय योजनाओं में चाय के उत्पादन और 
निर्यात सम्बन्धी लक्ष्य निर्धारित करने के लिए एक कार्यकारी 
दल नियुक्त किया गया ! इस कार्यकारी दल ने चोथी और 
पांचवीं पंचवर्षीय योजनाओं के लक्ष्य निर्धारित करने के साथ- 
साथ तीसरी पंचवर्षीय योजना के लक्ष्यों में भी संशोधन किया 
इसलिए कि तब तक की वास्तविक स्थिति को ध्यान में रखते 
मूल लक्ष्यों को प्राप्त करना कठिन था। इस कार्यकारी दल 
चौथी पंचवर्षीय योजना से सम्बन्धित चाय के उत्पादन और 
निर्यात के प्रस्तावित लक्ष्यों को प्राप्त करने के लिए उपाय तथा 





ढंग भी सुझाए है । 
चौयी पंचवर्षीय योजना के लक्ष्य 
बच उत्पादन निर्यात 
किलोग्राम (लाखों मे) किलोग्राम (लाखो में) 
969-70 4009 2700 
7970-77 4490 2200 
97-72 4320 2300 
972-73 4460 2400 
973-74 4600 2500 « 


सीसतरी पंचवर्षोंय योजमा की यास्दविक स्थिति 


क्द्य 
+ बर्ष किलोग्राम (लाखों में) 


>७-62 उउ 


इाय थी दर्नमान एयिति (88। 











4962-63 

4963-64 

१964-65 

965-66 

पाँच वर्षों दा थापिरु औसत 

निर्षात 

वित्तीय वर्ष किल्दौद्राम विदेशी सुद्ठा 
(लाखो में) बाय 

(रपये करोड़ो में) 

4964-6१ 2053 22,2 

4962-63 2208 429.6 

4963-64 2093 423 2 

॥964-65 2422 4247 

496$-66 १974 334.8 ग 

पाच दर्षों बी यापिक औसत 323.0 


उपर्युक्त विवरण से यह ज्ञात होता है कि भारत में तीसरी 
पंचवर्षीय योजना के 4800 लाख कि० ग्रा० के उत्पादन लक्ष्य 
कें घटाकर 3800 लाख कि ग्रा० करना पड़ा । इतना ही नहीं, 
यह घटाया हुआ लक्ष्य भी समय पर पूर्ण नहीं हो सका । यद्वपि 
यह उत्पादन सक्ष्य वास्तविक उपलब्ध आकड़ों पर ही आधारित 
था, अनुभव बताता है कि इन लक्ष्यों को हम सेव प्राप्त करने में 
सफल नही हो पाते | मूल रूप से, आशा और अधिकतम लक्ष्य 
प्राप्त करने की मनुष्य को जन्मजात अभिलापा अक्सर उत्पादन 
सम्बन्धी लक्ष्यों के अनुमान को प्रभावित करती है। चाय एक 
कुंपिजन्य उपयोगी वस्तु है (इसका उत्पादन मुख्यतया भीसम पर 
निर्भर करता है; अधिक उत्पादन करने के बारे में हमारे कितने 
ही आदर्श निश्चय क्‍यों न हों, वर्षा की कमी का, मिप्ते हम भारत 
में पिछले दो वर्षों से अनुभव करते रहे हैं, अनुमानित उत्पादन 
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पर काफी प्रभाव पड़ता है। दूसरा मुख्य कारण सहज रूप से 
प्राप्य ऐसी पूंजी की कमी है, जो पंदावार बढ़ाने के लिए चुकाने 
की आसान ४तों पर कर दो जा सके । जहां तक भारत में चाय 
की पदायार को बढ़ाने अथवा चाय के पुनः रोपण का सम्बन्ध 
है, यह बगरण भी काफ़ो महत्त्वपूर्ण रहा है। अन्य शाय उत्पादक 
देशों की इस सम्बन्ध में जो यथार्थ स्थिति है, उसके बारे में हमें 
स्पष्ट ज्ञान नहीं है लेकिन अधिकतर घाय उत्पादक देश अभी 
अल्प-विकसित हैं। अतः यह समझा जा सकता है।कि इन देशों 
की भी स्थिति अनिवार्यतः भारत की र्पिति से भिरग नहीं होंगी। 
इसके अताया, विश्व के अधिकतर भागों में साथ पदार्थों की 
बसी भी गऊद वैसा सगाकर देश को विशत्तित करने में य!धक 
हो रहो है। हम अगुमव करते हैं हि कौटनाशियों, कपकनातियों 
उबेरवों और सिचार्द के उपयोग में सुधार करके उत्पादग बढाया 
जा सता है। लेकिन उत्पादक देश राम्मवतः यह भी णानों हैं 
दि इस प्रवार के साधनों को बड़े पेमाने पर प्रयोग में लाता 
जितना महंगा है । वद्माचित इन्हीं सब बातों को ध्यात में रख" 
कर ही तीगरी ववर्धीय योजना के अनुमानित छक्ष्पों की व 
करता पद्ा था। बारतविक स्थिति जातते की और गरकार का 
ध्यान यय्या है। आज गरकार चाय उद्योग वो कापी महल देगी 
है, बरोदि रस उ्योग में देश को बाकी विदेशों मुंडा ब्रा 
शोक है। रे 
इस उद्डोय बे प्रग को गामावताओं पर विवारहरत 
डे दिए मारत गरशर ने 2। शुसाई, 964 को एक सा्तिति 
विस्नतिखसित बूछ विधयों धर विचार करने के लिए निदुएत रो । 
(8) उचदित और निर्यात की बदि साम्वत्धी आवेश्यरवाजा 
ही. “टेच रूप से ध्यान देते हुए बाप उद्योग की विशीय 
क्झज; 
पबाए और बंदी की ओर मे दटोन हे विए दववट 
+» पृजनाव्िमार, और शन्‍्स स्वन्धी कार्य आजा हविए 
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के सरलीकरण के उपाय; 

(3) उद्योग के लिए अपेक्षित वित्तीय व्यवस्था सम्बन्धों 
घ्िफारिशे पु 

(4] चाय-स॒म्बन्धी करों के ढांचे की जांच और, जहां आव- 
श्यक हो बहां, उद्योग को करों से राहत देते के लिए उपयुक्त 
उपायों का सुझाव; और 

(5) चाय उद्योग के विकास के लिए कोई ऐसा अन्य सुझाव, 
जिसे मह समिति प्रस्तुत करना उचित समझे | है 

इस चाय वित्त समिति में वित्त मंत्रालय के अधिकारी, संसदु 
सदस्य, राज्य सरकारों के वित्त और वाणिज्य विभागों के प्रति- 

निधि, बैंको के प्रतिनिधि, और योजना आयोग के प्रतिनिधि 
आदि सम्मिलित थे । इसके 25 सदस्यों भे चाय उत्पादन और 
चाय व्यापार क्षेत्रों के भी पांच प्रतिनिधि सम्मिलित थे । समिति 
से शीघ्र कं रिपोर्ट प्रस्तुत करने के लिए आग्रह किया गया । 

सुमिति ने 4 दिसम्बर, 964 को अपनी रिपोर्ट प्बुव क्गी। 
पम्तिति अध्यक्ष का आग्रह था कि रिपोर्ट के सम्बन्ध में सभी 
सदस्य एकमत हों । चाय उद्योग के विकास के लिए समिति की 
कुछ महत्त्वपूर्ण सिफारिशें निम्नलिखित थौं-- 

(१) संयुक्त आय के कृषि सम्बन्धी माण पर कर की दर गेंर- 
कृषि भाग को दर से अधिक नहीं होनी चाहिए। 

(2) निर्यात के सम्बन्ध से क्षत्र। पर लागू उत्पादन कर 
की दर, जो 'इस समय ॥8 दैसे प्रति किलोग्राम है, वापस 
सी जाए। 

फ (3) चाय प्रवेश सम्बन्धी पश्चिमी बंगाल के कर को समाप्त 
किया जाएं, ताकि उद्योग वो प्रोत्साहन मिल सके ) इस प्रकार 
राज्य सरकार के राजस्व की जी हावि होगी, उसकी पृत्ति 
केन्द्रीय सरकार द्वारा की जाए। > 

(5) औद्योगिक निवास योजना के समान चाय उद्योग के 
ध्रमिकों के लिए मी मकान बादि बनाने के लिए 25 प्रतिशत 


443 


4 भआरतीय चाय 


सहायता दी जाए । 

मे (5) चाय बागानों के लिए उपयुक्त भूमि को आगामी कुछ 
बषों तक राज्य सरकारें अभिग्ृहीत न करें। यदि ऐसा करना 
सार्वजनिक हित को दृष्टि से अपेक्षित भी हो तो केवल अत्यधिक 
भहृत्त्पपूर्ण परियोजनाओं के लिए हो ऐसा किया जाए। चाय- 
क्षेत्र के विस्तार के लिए अतिरिक्त भूमि प्राप्त करने के लिए 
चाय-बागानों के प्रतिवेदनों पर राज्य सरकारों को सहानुमूति- 
पूर्वक बिचार करना चाहिए। 

सर्वाधिक महत्त्वपूर्ण सिफारिश निम्न प्रकार थी-- 

(6) चाय वित्त निगम की स्थापना की जाएं, जो चाय 
उद्योग के विकास के लिए माध्यमिक और दीर्घकालिक वित्त 
को आवद्यकताओं की पूर्ति की व्यवस्था करने के साथ-साथ, 
व्यापारिक बेकों की ओर से चाय-कम्पनियों को चाय की उपज 
बढ़ाने के लिए दी गई अल्पकालिक पेशमियों के लिए गारंटी दे। 
इन चाय-कम्पनियों के स्वत्व-प्रालेख माध्यमिक और दीर्घकालिक 
ऋणों की जमानत के रूप में निगम के नाम में होंगे । 

भारत सरकार ने इस सिफारिश के आधार पर चाय वित्त 
भोर गारंटी निगम स्थापित करने का निर्णय किया। यद्यपि 
पहली और दूसरी पंचवर्षीय योजनाओं में चाय की ओर अपेक्षित 
ध्यान नहीं दिया जा सका था, परन्तु अब चाय बोर्ड के माध्यम 
से भारत सरकार इस बात के लिए पूर्णरूप से प्रयलशील है कि 
३ उद्योग को हर प्रकार की सहायता तया संरक्षण प्राप्त हो 
सके । 
चाय उद्योग के प्रणेताओं गौर चाय बोर्ड के समन्वित 
प्रयत्नों से चाय उद्योग में प्रगति हुईं है। आज भारतीय चाय 

* के समक्ष निम्नलिखित समस्याएं विद्यमान हैं-- 
४. चाय-उत्पादन में वृद्धि 
गुणवत्ता में सुधार | 
/ निर्यात बढ़ाने के लिए देसी वाहार सम्बन्धी पा्ंदियां 
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(घ) चाय का विदेश्ञों में प्रचार । 

चायनसम्बन्धो कई अन्य गम्भोर समस्याएं भी उद्योग के 
सामने हैं। इनमें एक है विदेशों मे चाय की कोमतों में गिरावठ ९ 
इसके कई कारण वताए जाते हैं; जँसे चाय के उत्पादन में बृद्धि, 
चायबव्यापार सम्वन्धी रीतियां, विशेष रूप से नीलामी की प्रथा 
ओऔर उसकी दे; तथा चाय के सभरण में असंतुलत आदि। 
इस सम्बन्ध में यह उद्योग सजग है और चाय बोर्ड द्वारा साव- 
धानीपुर्वक जाब करके ऐसे आवश्यक पण उठाए जा रहे हैं जिससे 
विदेशों में चाय की कीमतों में गिरावट न आने पाए। कीमतों 
को गिरावट से चाय की ववालिटी पर बुरा प्रभाव पड़ता है । 


चाय के उत्पादन में वृद्धि 


चाय के उत्पादन को विकर्प्तित करते के लिए चाय बोर्ड के 
माध्यम से सरकार चाय वागानों को हर प्रकार की भ्ाथिक, 
तकनीकी सहायता दैने की व्यवस्था करती है। इसके अच्छे 
परिणाम लक्षित हो रहे हैं। आज भारत में दाय-उत्पादक अन्प 
देशों की तुलना में सबसे अधिक चाय होतो है | 
चाय की गुणदत्ता 


चाय की गुणवत्ता में सुधार करने का जहां तक भ्रश्न है, 
भारत में उत्तम चाय वैयार करने के नये-नये ढग खोजे जा रहे 
हैं। कुछ भारतीय पद्धतियों का अनुसरण अन्य देशों द्वारा भी 
किया गया है। 
चाय का विदेशों में प्रचार 


सन्‌ 949 में केंद्रीय सरकार द्वारा विदेशों में चाय के 
प्रचार का कार्य संभाल लेने से पहले, यह काम चाय उद्योग से 
सम्बन्धित चाय शुल्क समिति और चाय वाड्भार विस्तार मंडल 
द्वारा किया जाता था। सरकार ने केन्द्रीय चाय बोर्ड बनाथा, जो 
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बाद में चाय बोर्ड कहलाने लगा। चाय उद्योग से प्राप्त शुर्क 
का पर्याप्त माग चाम थोड द्वाया देश-विदेश में घाय-उद्योग के 
हित में व्यय किया जा रहा है। 

चाय बोई चाय के झोधन, कृषि-विस्तार, महामारी-निरोध, 
साद, उवेरक, आदि विषयों की ओर विश्येप ध्यान देने के साथ- 
साथ, इश बात का पूरा घ्यान रखता है #ि विदेशों में भारती ये 
चाय के बाडार में विस्तार हो । इस उद्देश्य से संसार के सभी 
प्रमुख नंगरों में चाय बोर्ड के प्रतिनिधि कार्या तय मौजूद हैं, जो 
भारतीय भाय के दितों की देखभाल करते हैं। 


चबाप-निर्षत 


965 और 966 में भारत की तुमना में श्रीवका ने धाय 
गा अधिक निर्यात जिया। भारत प्रायः मध्यम और उत्तम्र भाप 
का निर्यात करता है। भारत द्वारा इस प्रकार की अधितर 
साय का नियति कर दिया जाता है। इसलिए जब तक इत 
श्रेणियों की चाय का उत्पादन नहां बड़ेगा, नियति भी तेदीं बडे 
पराएया। अन्य देशों में मध्यम चाय से घटिया हिरम जी भाप 
हा उत्पादन अधिक होता है। इस प्रकार की घाय को ख्रीतरा 
किमी भी मुख्य पर निर्यात करने के लिए तत्पर रहता है। भा 
हो खाए डा मृस्य थ्ौसडा की चाय के मूल्य | तुमता मे 
अपिक रहता है। उत्पादन की अधिक लागत, मदगी सम-शरति 
अर इस डे कारण । ले, 

शासकीय बाप का नियत बढ़ाते के लिए कय उद्योग के 
दुणकाओं को मष्यम और उन्तम प्ररार जो बाय है विधणि ए₹ 

5 , सर देता बाहिए। सारे सगार में इग प्रहाएं ही 
. + ९ मम स्वादिक है। सी७ टी० सो» प्दार ही 

7 इसलेंट, अमेरिरा और रताइ मे यवेष्ट माफ + 

- हेड पद हे अनुसार विरमित बाय #॥, पूरा, 
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आपरल्लण्ड, आस्ट्रेलिया और न्यूजीजेंड में पसंद को जाती है। 
संयुक्त अरब गणराज्य में चूरा चाय पसन्द की जाती है। यह 
स्पष्ट है कि विदेशों में भारतीय चाय की मांग है। इस मांग को 
पूरा करने के लिए, जहां एक ओर अधिक उत्पादन की आवश्य- 
कता है; वहां दूसरी ओर इन बाजारों के विस्तार के लिए विदेशों 
में भारतीय चाय का प्रचार करते रहना भी आवश्यक है) 

भारतीय चाय के निर्यात के सम्बन्ध में कुछ आंकड़े निम्न 
प्रकार हैं-- 


(हजार किलोग्राम में) (मात्रा हजार किलोग्राम में) 
वर्ष 7966-67 बच 965-66 बर्ष 967-68 968-69 


इगलेड... 86,336... 85,227... 76,42. 02,030 
ड्स 8,88.. 72,545... 20,079. 22,367 
सयुबत अरब 

गणराज्य 7,727 8,888.. 6,370... 8,946 
अमेरिका... 4,88 4,82 8,203... 8,68 


पूर्वी यूरोप. 4,364 2,864 4,232 3,506 
मूडान 4,38 2,727 7,898. 40,524 
आस्ट्र लिया 3,273 2,045 5,74 6,630 
नाश 2,045 2,09॥ 3,879... 4,059 
ईरान 3,864 2,545 2,003... 2,544 
इराक ,682 ,682 2.73... 6,773 
दपूनिसिया 3,273 3,545 4,0]2 997 
प० जमेनी.. 864 3,363 2,32... 3,936 


उपर्यक्त दो वर्षों के दोरान भारत की तुलना में श्रीसंका 
ने अधिक घाय वा निर्यात किया था ॥ भारतीय चाय की सर्वी- 
घिक सपत इंगलेंड में होती है। लेकिन पिछले कुछ दर्षों से चाय 
बोई इस बात के लिए प्रयत्नशील रहा है कि श्रीलंका और पूर्वी 


48 भरठीय चाय 
अफ्रीका से इंगलेंड के बाज़ार को निर्यात की जाने वाली चाय की 
गुणवत्ता की तुलना में भारतीय चाय उद्योग की श्रेष्ठता विचलित 
नहीं होने पाए। श्रीलंका और पूर्वी अफ़ोका में चाय का उत्तादन 
बढ़ जाने के कारण पिछले कई वर्षों में इन देझों द्वारा निर्यात की 
जाने वाली चाय की मात्रा लगातार बढ़ती रही है! यह निम्न- 
लिखित विवरण से स्पष्ट है : 

कुल निर्यात भारत श्रीलंका पूर्वी अफ्रीका तथा 





अन्य देश 
औसत (हजार टनो मे) प्रतिशतता प्रतिशतता प्रतिश्नतता 
4954-54 226-338 66 23 व 
4955-58 248-939 57 25 ]8 
7959-62.. 244-535. 50. 29 2र! 
£2॥ 


963-66 246-364 48 3 


आज भारतीय चाय-उद्योग इस बात के प्रति पूर्णतया सजग 
है कि अन्तर्राष्ट्रीय बाजारों में चल रही प्रतियोगिता में आये बढ़ने 
के लिए आवदयक पग उठाने में किसी प्रकार से विलम्ब न हो। 
आज भारतीय चाय की श्रेष्ठता कायम रखने, मूल्यों को प्रति- 
स्पर्धा के उपयुक्त बनाने, और विदेशों में चाय बाजार की 
विस्तार करने की ओर विश्येप ध्यान दिया जा रहा है। करे 

चाय बोर्ड की ओर से चाय की उत्पादन-लागत की तियत्रण 
में रखने, चाय-बागानों को सस्ती श्रम-शरक्ति उपलब्ध कराने, 
भारत सरकार की कर-नोति को चाय-उद्योग के विकास की 
दृष्टि से युवितसंगत बनाए रखने की और भो इसलिए विशेष 
ध्यान दिया जा रहा है कि भारतीय चाय उद्योग श्री लंका, पूर्वी 
अफ्रीका आदि देशों से किसी प्रकार पीधे न रहे । यह चाय उद्योग 
के सतत प्रयत्नों और चाय वोड्ड के सक्रिय संरक्षण का ही परि* 
शाम है कि वित्तीय वर्ष 967-68 में भारत चाय-मिर्यात में आगे 
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बढ़ सका है। विदेशों मुद्रा अजित करने में चाय उद्योग को 
भारत में दूसरा स्थान प्राप्त है। 

भारत सरकार बे चोथी और पांचवीं पंचवर्षीय योजनाओं 
में भी चाय को महत्त्वपूर्ण स्थान प्राप्त है। भारतीय चाय उद्योग 
में विदेशी मुद्रा अजित करने की पर्याप्त संमावनाएं हैं, ओर देश 
की भी अपने चाय उद्योग से बहुत आशाएं हैं। 


8 
चाय--अन्य देशों में 





चीन 
सोन से ही संसार को “टी” शब्द और यह वेय प्राप्त हुआ। 
दाताब्दियों से घाय के पौधे की उपज घोन में हो होती रहो ओर 
चाय मो पत्तियां वहीं तैयार की जाती रहीं; परन्तु हमें घीन में 
चाय के निर्माण संबंधी तथ्य और अन्य सूचनाएं प्राप्त नहीं हैं। 
उन्‍नीसवी शताब्दी के उत्तराष में चौन से चाय का निर्यात 
यथेष्ट मात्रा में होता था, ओर वहां से संसार में चाय का निर्यात 
करने का एकाधिकार अंग्रेज़ों के हाथों में पा । उन्‍नीसवीं शतोब्दी 
के अन्त तक चाय का उत्पादन भारत और श्रीलंका में भी होने 
ि ओर धीरे-धीरे इसके निर्यात का नेतृत्व भारत ने संभाल 
लिया। 
सब्‌ 886 में चोन द्वारा लगभग ,360 लाख किलोग्राम 
चाय का निर्यात किया गया या जिसमें से केवल इंगलेड द्वारा 
770 लाख किलोग्राम चाय खरीदी गई थी ! उस वर्ष भारत 
केवल 40 लाख किलोग्राम चाय का उत्पादन हुआ था। 
उन्‍नोसवीं शताब्दी के अन्तिम वर्ष में चीन द्वारा 970 लाख 
किलोग्राम चाय का निर्यात किया गया, परन्तु सच 2930 तक 
चीन द्वारा निर्यातित चाय की मात्रा घट कर आधी रह गई। 
तदुपरांत चीन युद्ध में फंस गया और चाय का निर्यात घट कर 
- कैवल 35 लाख किलोग्राम रह गया। वर्ष 950 के बाद के 


आप--अच्य देक्षों मे प्रा 


चीन से बाय के निर्यात के आंकड़ों के बारे में पूर्ण जानकारी नहीं 
है। प्राप्य आंकड़ों भें रूस और पूर्वी यूरोप की भेजी गई चाय 
सम्मिलित नहीं को गई है। अन्य देशों को भेजी जाने वाली 
चाय की मात्रा लगभग ।5 लाख किलोग्राम प्रतिवर्ष रही है । 
इसमें से अधिकतर हरी चाय है। 

खोन द्वारा काली, हरी, ऊलांग, सुगंधित चाय, तथा चाय 
की गोलियों का निर्यात किया जाता रहा है, परन्तु आज- 
कल चीन का चाय-उद्योग पिछड़ गया है। वहा न तो नई मशोरनें 
अपनाई गई हैं और न व्यापार के नये &ग उपमोग किए गए हैं) 

चीन की चाथ का मानक वर्णीकरण नहीं किया जाता । मोटे 
तौर पर चीन की चाय को दो वर्मों में बांटा जा सकता है-- 
पत्तियां और सम्पीडित ॥ सम्पीड़ित चाय गोलियों या चौकोर 
इंटों की शबल में आती है। चाय क्य वर्गीकरण निर्माण-प्रक्रिया, 
चाय के पौधे की आयु, आदि के ओघार पर +या जाता है। 
यहां प्रत्येक प्रकार की चाय की कई श्रेणिया भी होती हैं। 

चीन की चाय की अनेक किस्मों और श्रेणियों आदि को 
उलझन से बचने के लिए, विदेशी व्यापारी अपने ढंग से चीन की 
चाय का वर्गीकरण करते ये | इस दिशा में सर्वप्रथम प्रयत्न जे० 
एच० बेड ने किया। यह इंगलेड में चाय के विश्येपज्ञ माने जाते 
थे। उन्होंने चीन को काल्ो चाय को 22 किसमें और हरी चाय 
की 6 किसमें बनाई । 

चीनियों द्वारा चाय को प्रायः पांच वर्गों में बांटा जाता है- 
लाल, हरी, पीजी, लाल चाथ को ईटें, और हरी चाय की ईठें। 
प्रत्येक वर्ग को आगे चार श्रेणियों में विभाजित किया जाता है| 
इसके बाद इनका विभाजन उत्तम तथा साधारण के रूप में किया 
जाता है। इस वर्गीकरण के साथ प्रांत तथा जिले का नाम और 
जोड़ देते हैं। परिणामतः पूर्ण वर्गीकरण में लगभग कई हजार 
ग्रेड भा जाते हैं । पीली चाय का निर्यात नहीं किया जाता। इसे 
'मिडारिन' चाय कहते हैं। कम्युनिस्ट सत्ता से पूर्व राज-घरानों 
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ओर सम्मानित व्यक्तितियों के लिए ही इसका उत्पादन किय 
पाता था। यह चाय बहुत अच्छी होती है, और इसे नवजात 
किसलयों से तैयार किया जाता है। 


फारमोतता 


फारमोसा द्वीप 352 किलोमीटर लम्बा और !44 किलो- 
भोटर चोड़ा है। इस द्वीप में उत्तर से दक्षिण की ओर एक 
पर्वतमाला है जिसके परिचमो भाग में मैदान स्थित है। ऐतिहा- 
सिक दृष्टि से यह द्वीप चीन के साथ सम्बद्ध रहा है। सब्‌ 7894 
में जापानियों ने इस द्वीप पर कब्जा कर लिया था, किन्तु सन्‌ 
945 में यह पुनः चीनियों के भा गया है। 

फारमोसा में चाय का अपन नआ न में हुआ। चाय को खेती 
द्वीप के उत्तरी क्षेत्र में होती है। लगभग 42,000 हेक्टर भूमि 
में चाय लगाई जाती है। आजकल इस द्वीप में लगभग 78 लास 
किलोग्राम चाय का उत्पादन होता है जिसमें से लगभग 97 लाख 
किलोग्राम चाय का निर्यात किया जाता है। 
जापान 

ओद्योगीकरण की दृष्टि से एशिया में जापान का प्रयम स्थान 
है; परन्तु जापान द्वारा दो ऐसी महत्त्वपूर्ण वस्तुओं का भो निर्यात 
किया जाता है जिसका सम्बन्ध कृषि से है। इनमें से एक है 924 
जीर दूसरी चाय! पिछले पचास-साठ वर्षों में वहां चाय डे 
सुलना में रेशम के उत्पादन की ओर अधिक ध्यान दिए ४22 
बावजूद चाय के उत्पादन में वृद्धि हुई है । चाय-वागानों का क्षेत्र 
* 60,000 हेक्टर से धट कर केवल 32,000 हेक्टर रह गया है, 
परन्तु चाय की उपज जो 7890 में लगभग 300 लाख किलोग्राम 
थो, आज लगमग 455 लाख किलोग्राम द्वो गई है बस दवत, 
स्पष्ट है कि जापान में चाय की खेती को अधिक सुव्यवस्थि 


किया जा सका है। 
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जापान भें चाय का प्रयोग सुँकड़ों वर्षों से किया जा रहा 
है। आरम्भ में लगभग 500 वर्षों तक चाय को प्रतिदिन के पेय 
के बजाए दवाई माना जाता था। वहां 000 वर्षों तक अधिक- 
तर हरी चाय का उत्पादन होता रहा है । 

डच व्यापारियों ने 670 में यूरोप में जापानी चाय पहुंचाने 
का काम शुरू किया। तदुपरांत अंग्रेज़ व्यापारी भी जापानी चाय 
खरोदने लगे। सत्‌ 864 में अग्रेजों ने 700 लाख किलोग्राम 
से भी अधिक जापानी चाय खरीदी थी। 

सन्‌ 937 में जापान में 540 लाख किलोग्राम चाय का 
उत्पादन हुआ जिसमें से 245 लाख किलोग्राम चाय का निर्यात 
किया गा था। इसमें से लगभग 9] लाख किलोग्राम साय 
अमेरिका और कनाडा, ओर 50 लाख किलोग्राम चाय रूस और 
लगभग 45 लाख किलोग्राम चाय इंगलेंड भेजी गई | 

जापान में चाय-बागानों का क्षेत्र सामान्यतया 0. हेक्टर 
होता है। चाय की खेती मुख्यतया झिजुका क्षेत्र और क्योतो 
जिलों में होती है। इनके अतिरिक्‍त कुयशू द्वीप का कुमामातो 
क्षेत्र भी चाय के लिए प्रसिद्ध है 

जापानी चाय को वर्गों में बांटने के कई ढंग हैं जो फसल के 
मोसम, निर्माण-प्रक्रिया और उत्पादन-क्षेत्र पर निर्भर करते हैं। 
मा वर्ग की श्रेणियां पत्तियों के रंग, आकार आदि के अनुसार 
* होती हैं। 
पान में चाय बनाने ओर चाय पीने को विशेष प्रकार का 
महत्त्व प्राप्त है। यह महत्त्व एक प्रकार से धार्मिक ही है। एक 
जमाना ऐसा भी था जब चांय-समारोहों का आयोजन दत्यन्त 
सुव्यवस्थित और धामिक पं के रूप में करने को प्रथा थो। धरों 
में चाय-केक्ष का वातावरण शुद्ध तथा मनमोहक रखा जाता था। 
चाय-पक्ष मकान के समीपस्थ बयोचे में स्थित होता था। उसे 
बेल-बूटों से सजाया जाता था। अतिथिगण अपने जूते तथा 
तलवार आदि बाहर रखकर ही चाय-कक्ष में प्रवेश करते थे । 


है भारीद चाय 


आतियंयो घुटनों के बल झुककर अतिथियों मा स्वागत करता 
या। अधिधिगण ताएेनासा के रागश शते थे। दीयार में छोटी 
अलमारो-सों होतो थो जहां रिपत पूजा की बेदी को तारोगामा 

बहा जाता था, और यह कटा वा मुरय आकर्षण होती पी। 
डेगड़े ऊपर जैकेसोमा अर्थात्‌ एक चित्र टगा रहता था जिसे पाय- 
समारोहर उपरांत मानपित्र गो तरह खपेद दिया जाता था । महू 
सिर प्राय संदाषार राम्इस्थी होगा घाह और इगठ़े नौये फू 
अधित विए जाते थे। तदुपरात आतिपेषों द्वारा धाय माने के 
बर्तेत आई करी ने से सजाए जाठे थे। इसके बार भविधिशण 
यांटूर चने जाते थे और आवियेयों पुनः बरनों को राजाइर 
रखो थे । 

जड़ थाय का पाणों उतरे शोगयां या, तो धण्टे्पहियाल 
अजहर अतिधियों को आमतिय तिया जाता था। अब अति 
दियों के समज भोजन-सामग्री रखी जाती थी। अं? में रेगधी 
देते से खार का धूरा तितासा जाता था और पाप हे पात में 
डाला जाता था। सदुपराय रह मे हरल को घोष कर गुरफ 
अधिदि को बादजावरवेश हिया जता था। मुर्गा अतिविताधिा। 
से ऊर्पी घ्वत करते हुए अप ह? बुस्की तेतोा यो। किट शत 
अधिवि बारो-बारी मे धार को सुम्तियां सेते ये। जय पढ़ रगा* 
शो सपा हो बाहा को संत अधि वि विदा लेटे थे । 

आए की दल ब्रवः पब्ट [३ शताब्दी से बडारफबी गताबदों 
हु दृकरिक रो | आज रख भी जापान में बामाजिर समाराहों 
है कारलसान मगइस् इस शास्त्र व पड की बुदराव लि देखने 
हे शिशरी $। 











के क्ंहए 
खो जह। 477 #िमेनोटर ऋष्वा और २४7 हि टर 
ऑफ देर है हेड इस थी पुरारों राश्यारी कै और बताती 





चाय--अन्य देशों मे 25 
आधुनिक बदरगाह और व्यावसायिक केन्द्र है। श्रीलंका के दो- 
तिहाई भाग में केवल एक वार, और अन्य एक-तिहाई भाग में 
दो बार मानयूती वर्षा होती है। दो बार वर्षा का यह क्षेत्र अत्य- 
घिक हरा-भरा है। इसी एक तिहाई भाग में रचड, चाय बादि 
की उपज होती है । 

कोलस्त्रो से वादुला की ओर रेल द्वारा यात्रा करते हुए 288 
किलोमीटर लम्बे सफर में अनेक चाय-वागान देखने को मिलते 
हैं। कंडी तक की 72 किलोमीमर को यात्रा में भी धान के खेतो 
के अलावा छितरे हुए चाय-बागान नज़र आते हैं। कैडी 50 
भीटर की ऊंचाई पर स्थित है। उसके बाद नवलपिंतिया, जो 4200 
मीटर की ऊचाई पर है, के आसपास पर्याप्त चाय-बागान मौजूद 
है। इसके आये दिकोया जिला आरम्भ होता है। इस क्षेत्र में 
पहले काफी-बागान थे, परन्तु अब उनका स्थान प्रायः चाय- 
वागानों ने ले लिया है। चाय की खेती के लिए दिकोया जिला 
प्रसिद्ध है, किन्तु उत्तम चाय के लिए दिकोया के समीप के दिम्वुला 
छिले का विशेष महत्त्व है। श्रीलंका को चाय शोध संस्था इसी 
क्षेत्र में स्थित है। 


श्रीलंका में चाय-सम्बन्धों कुल क्षेत्र 22,000 हेवटर है 
जिसका कुछ विवरण निम्न प्रकार है : 
१200 मोटर से अधिक ऊंचाई पर स्थित 
चाय-वागानों का क्षेत्र 4,800 हैक्टर 
600 से 200 मोटर के बच को ऊंचाई 
प्र स्थित चाय-बागानों का क्षेत्र 
600 मोटर से कम ऊँचाई पर- स्थित 
चाय-बागानों का क्षेत्र 56,000. ,, 
चाय-बागान सम्बन्धी वह क्षेत्र जो उप- 


यंक्‍्त दर्गोकरण के अधीन नहीं है. 30,000 एकड़ 
80 हेक्टर या अधिक भूमि वाले चाय- 22 


88,006 


ह 


226 भारतीय घाय 
बागानों की संख्या 2,400 
0.4 हेक्टर से कम भूमि वाले चाय- 
बायानों की संख्या 

सन्‌ 869 में श्रीलंका में चाय की तुलना में काफी की सेती 
बहुत अधिक होती थी। किन्तु इन्हीं दिनो काफी की पत्तियों को 
एक महामारी ने तबाह कर दिया। इस महामारी के कारण 
420,000 हेक्टर भूमि पर उगे हुए काफ़ी के पौधे मष्ट हो गए । 
पहली बार 875 में 400 हेक्टर भूमि पर चाय की सेती आरम्भ 
की गई । चाय की सेती को इतनी सफलता मिली कि 895 तक 
20,000 हेवटर भूमि प९ चाय की काइत होने लगी। और 
967 में स्थिति यह हैं कि चाय-बागानों का क्षेत्र 242,33[ 
हेक्टर है। श्रीलंका के चाय-बागानों में काम करने वाले मजदूरों 
की पर्याप्त संस्या दक्षिण भारतीय है । 

श्रीलंका का चाय-उद्योग सुब्पवस्थित है और वह प्रायः 
दक्षिणी मारत के चाय-उद्योग के समान ही है। घाय की नी लामी 
या तो कौलम्बो में हो हो जाती है या उसे नीलामी के लिए लदन 
भैज दिया जाता है । ह 

चाय-उद्योग में श्रीलंका निरन्तर प्रगति करता जा रहा है। 
विशेष रूप से खाय का निर्यात करने में श्रीलंका को पर्याप्त सफ- 
सता मित्र रही है । पद विम्नविलित विवरण मे स्पष्ट है-< 


78,000 


देश 938 पा 967 
(हजार (दृवार [मात्रा हृशार 
डिव्य्रान् में)  किव्प्रा० में). किश्य्रा० में)_ 

किखेड 75,480... 72,730 85,34 
बनाश 3,640 8,636 म्व्य 

आ!स्ट्रे लिपा. 5,90 49,545 8,686 

अमनेरिका 5,90 49,056 24,040 


* द्वेश्ों में 29 


# 3,424. 4,000 2,938 2,268 
है. 569 45 737 450 
7 ॥.762... 772 3,89 2,90 


॥ में 7 मबस्थधर, !956 को पहली बार चाय की 
फ्री उद्ुघाठन हुआ । 957 में 8.36 लाख किलोग्राम 
अक्री हुईं। वह मात्रा बढ़ते-बढ़ते 962 में 90.45 लाख 
४ तक पहुंच गई। 
“पे देशों में चाय उद्योग के विस्तार की पर्याप्त गुंजाइश 
। लगभग सभी अफ्रीकी देश स्वतत्र हैं बौर वहां चाय 
विकास के लिए पर्याप्त प्रयलत किए जा रहे हैं । 
री । 
प्वीं शताब्दी में यकार्ता पर डर्चो का कब्जा हो गया 
उने उसका नाम बदलकर बटाविया कर दिया। धनेः- 
मैंने जावा, सुमात्रा और वोनियो पर भो कब्डा कर 
इसमें से जावा पर्याप्त विकसित द्वीप था; और सितकोना 
अंकों छाल से फुनेन तैयार की जाती है, तो जावा का 
पैक एकारि  है। 
कर 5  ॥ ७० इंडोनेशिया पर जापान का 
3० « चाय-बागानों की देख-रेख सम्बन्धी 
द « >« पर इंडोनेशियाई सरकार मे 
दि " ओर विशेष ध्यान दिया । 
] 690 में लगाएं गए। डच ईस्ट- 
+835 तक चाय के 20 लाख पौधे 
- सोएकाडोएमो एप्रीकल्चरल सिद्ेकेट 
- में सरकार ने चाय उत्पादन को 
4 बनाईं। 4905 में चाय निर्यात 





]28 मारतीय च 


हुआ। 935 में चाय-वागानों से सम्बन्धित क्षेत्र लगभग £8' 
हेक्टर था । अब धीरे-धीरे वढ़कर यह 4,800 हेक्टर हो गया, 

पुततेगाली पूर्वी अफ्रीका में चाय-उद्योग के विकास की अर 
धिक संभावनाएं हैं। 935 में वहां केवल 8,00 हेवटर भूमि प 
ही चाय की खेती होती थी, किन्तु आज चाय-बागान !0,40 
हेबटर से भी अधिक भूमि पर फंले हुए हैं । 

मारिशस द्वीप में भी चाय की काफी खेती होती है। य 
द्वीप यद्यपि अफ्रीका से अलग है, किन्तु चाय-उद्योग की दृष्टि: 
इसे अफ्रीका के साथ ही माना जाता है। यह द्वीप अफ्रोका के प्‌ 
में 2240 किलोमीटर की दूरी पर स्थित है। यह द्वीप 64 किल। 
मीटर लम्बा और 48 किलोमीटर चौड़ा है ! यहां 883 में चा 
की खेती आरम्भ हुईं। चाय-वागान केवल ,000 हेवेटर भूमि पः 
ही फैले हुए हैं। यहां चाय-वागानों के बिस्तार में दो बाधा 
प्रमुख हैं->भूमि की कमी और उत्पादन की अधिक लागत । 

सन्‌ 960 और 967 में अफ्रीकी चाय-क्षेत्रों मे धाय उत्पा 
दन का विवरण निम्न प्रकार है-- 

अफ्रीकी चाय-क्षेत्र तथा उत्पादन 


7960 4967 
हजार कि०्ग्रा० हिक्टरो में. (हज़ार कि० प्रो 
[क्षेत्र उत्पादन क्षेत्र) में उत्पादन) 


हेवदर) 
कैसा. 5,752 3,88 30,077. 22,87] 
उ्गाडा. 6,736. 4,682... 3,97।.._ 4,240 





कायो 8,800... 4,545 8,820... 6.02 
तंगानीका 7,287. 3,727 40.506.. 258 
धुर्नेयानी 

पूर्वी अफीका 4,823 9,045 44,78.._ 44,49 


ज्यापालेंड ]]967॥ |॥] ४€64 4.7<] 6,83] 


इाप--अन्‍्ड देय्ों में 29 


इक्षिभी 

रोरदिएा ,424 ॥,000 २,935 2,268 
केमरन्स 569... 45 737 750 
आरियय. ),762.. 772 ३,89 2,90 


मैरोरो में ? नवस्दर, 7956 को पहलो शार भाय को 
नोलामी का उद्पाटन हुआ । 957 में ।4.36 साख किलोग्राम 
चाय को बिको हुई। वह मात्रा यद़ते-बढ़ते 7962 में 90.45 लाख 
दिलोग्राम छफ पहुंच गई। रे 

अपर देशों में घाय उद्योग है विस्तार की पर्याप्स गुंजाइश 
है। आज सगमग सभो अश्मेकी देश स्वर्तत हैं और वहां घाय 
उद्योग के विकास के सिए पर्याप्त प्रयस्त किए जा रहे हैं। 
इंडोनेशिया 

सत्रहवीं धतार्दी में यकार्ता पर डर्चो का कब्शा हो गमा 
ओर उन्होंने उसका नाम बदलकर यटाविया कर दिया। दार्ने:- 
शने: उन्हेंने जावा, मु्ात्रा और बोनियों पर भी कम्या कर 
लिया हमें से जावा पर्याप्त विकसित द्वीप था; और सिनकोना 
पर, जिसकी छात्त से कुनैन तैयार की जाती है, तो जाया का 
व्यावसायिक एकाधिपत्य रहा हैं। 

“ दूसरे विश्वयृद्ध में कई वर्षों तक इंडोनेशिया पर जापान का 
अधिकार रहा । कुछ दर्पों तक चाय-वागानों की देख-रेख सम्बन्धी 
कार्य रका रहा। किन्तु स्वतंत्र होते एर इंडोनेशियाई सरकार ने 
चाष-वागानों की उन्नति को ओर विशेष ध्यान दिया ! 

क्यो जावा में चाय के पौधे 090 में लगाएं गए। ड्च ईस्ट- 

था कम्पनी के संरक्षण में 835 तक चाय के 20 लाख पौधे 
लगाए जा चुके थे। / 82 में सोएकाबोएमो एग्रीकल्व रस सिडीकेद 
को स्पापना हुई, बौर 890 में सरकार ने चाय उत्पादन को 
प्रोत्वाहन डैने के लिए योजनाएं बनाई। 905 में चाप निर्यात 
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ब्यूरो की स्थापना को गई। यह ब्यूरो चाय के व्यापार के सम 
में परामर्श देता था। चाय जावा, बटाविया, सुमात्रा बेची ज 
यो, या नीलामी के लिए लंदन अथवा एस्स्टरडम भेजी ये 
थो। हरे विश्वयुद्ध के वाद से यकार्ता में चाय का बाजार ' 
गया है। 
इंडोनेशिया हर बर्ध लगभग 34 लाख किलोग्राम चाय 

निर्यात करता है। चाय-निर्यात की दृष्टि से बिहव में ईंडोनेशि 
को आजकल तीसरा स्थान प्राप्त है। 


मलाया 


यहा सब्‌ 874 में सिंगापुर के समीए बेलजली भअ्रांत में था 
का पहला पौधा लगाया गया था । मलाया में रबड़ उद्योग को चा 
उद्योग की तुलना में प्राथमिकता प्राप्त है। इसलिए चाय-बागान 
की ओर कम ध्यान दिया गया । फिर भी 925 मे सरकार 
सरदांग में चाय के सम्बन्ध में खोज-बीत करने के लिए एक केस 
की स्थापना की । 

932 में चाय-वागान 960 हेक्टर भूमि में फैले हुए थे 
940 तक इनका क्षेत्र बढ़कर ,600 हेक्टर हां गया आजकल 
लगभग 4,000 हेक्टर भूमि में चाय की खेती को जाती है। 

953 में चाय का कुल उत्पादन लगभग 9. लाख कि० 
ग्रा० था जिसमें से लयभग 8.2 लाख कि० ग्रा० काली, और 
शेष हरी चाय थी। केयो' 

मलाया ने चाय का निर्यात सन्‌ 930 में आरम्भ कि 
और 940 में 3 लाख कि० ग्रा० चाय बाहर भेजी। अब 
मलाया द्वारा हर वर्ष लगभग 9.97 लाख कि० ग्रा० चाय का 
निर्यात किया जाता है। 
हिन्द-घीन 

हिन्द-चीन में सैकड़ों वर्यों से चाय-पद्धति के अनुसार चाय 
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चाय का मुरुब्बा अर्थात्‌ ल॑पेट-सो तैयार करने की विद्येष पद्धति 
है। बांस की तली पाले लकड़ी के बकसे में चाय की पत्तियां भर 
दी जाती हैं। बहू बकसा उबलते हुए पानी के ऊपर रखा जाता 
है। पांच से दस मितट तक वहां रखने के बाद पत्तियां चटाइयों 
पर बिछा दी जाती हैं और उन्हें 70 मिनट तक कुटा और मसला 
जाता है। तदुपरांत वे .8 मीटर गहरे और .5-.8 मोटर व्यास 
के सीमेंट से बने गढ़े में डाली जाती है। फिर गढ़े का मुंह लकड़ी 
के तख्तों से ढंक दिया जाता है और उन पर भारी पत्थर रख 
देते है। इन गढ़ों में बत्तियां 70 दिन से लेकर 6 महीने या इससे 
भी अधिक समय तक दबी रहती है । पत्तियां जब गढ़े से निकाली 
जाती है तो गोली होती हैं ओर उनका रंग हरा चमकीला होता 
है। परन्तु हवा लगने पर ये पत्तियां काली पड़ जातो हैं 4 इस 
चाय में सिरके ज॑सी विशेष प्रकार की सुगन्ध होती है। लेपेट- 
सो को नमकीन पानी से धोया जाता है। इसे सलाद के रूप में 
तेल, लहसन, आदि के साथ मिलाकर भोजन के लिए उपयोग 
किया जाता है। निर्यात के लिए लैपेट-सो को बक्सों में भी बन्द 
किया जाता है। 

लंपेट-चाक या हरी चाय तैयार करने के लिए पत्तियों को 
पहले लैपेट-सो के समान गरम किया जाता है, और फिर चढा- 
इयों पर उनकी रोलिग करके घूप में सुखाया जाता है । 

अंग्रेज़ों ने दूसरे महायुद्ध से कुछ वर्ष पहले बर्मा में आधुनिक 
पद्धति के अनुसार काली चाय बनाने के लिए एक फैक्टरी स्था- 
पित की थी । युद्ध में इस फैक्टरी को काफी क्षत्ति पहुंचो | 246 
में इस फैक्टरी ने पुनः कार्य आरम्भ कर दिया है। 

बर्मा में 947 में लगभग 54,545 कि० ग्रा० चाय का उत्सा- 
दन हुआ । धीरे-धीरे वहां चाय उद्योग की प्रगति होती रही!' 
जीव है वर्मा में लगभग 4.5 लाख कि० ग्रा० चाय का उत्पादन 
जता है। 
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चाय का मुरब्धा अर्थात्‌ लैपेट-सो तैयार करने को विशेष पति 
है । बांस को तली घाले लकड़ी के बफ्से में चाय की पत्तियां भर 
दी जाती हैं। यह वक्सा उबलते हुए पानी के ऊपर रसा जाता 
है। पांच से दस मिनट तक वहां रसने के बाद पत्तियां पश्माएों 
पर बिछा दो जाती हैं और उन्हें !0 मिनद तक कटा और मसत्रा 
जाता है। तदुपरांत वे .8 मीटर गहरे और .5-4.8 मीटर व्यात' 
के सीमेंट से बने गढ़े में डाली जाती है। फिर गड्ढे का मुंह सरगी 
के तस्तों से ढंक दिया जाता है और उन पर भारी पत्थर रत 
देते हैं। इन गढ़ों में बत्तियां !0 दिन से लेकर 6 महीने या इशम 
भी अधिक समय तक दवो रहती हैं । पत्तियां जत्र गडे रे निफाती 
जाती है तो गोली होती हैं और उनऊा रंग हरा चमकीला होता 
है। परन्तु हवा लगने पर ये पत्तियां काली पड़ जातो हैं। इग 
चाय में सिरक जैसी विशेष प्रत्ञार की सुगन्ध होती है। सैपेट* 
शो को समकीन पानी से धोया जाता है। से राताद के हे मैं 
तेस, सद्सन, आदि के साथ प्रिसाकर भोजन के लिए उपयोग 
हिया जाता है। निर्यात के लिए सैयेटन्सों को बहयों में भी बरद 
किया जाता है । 

_ संपेट-याक या हरी चाय सेंयार करने के लिए पतियों ी 
पहले सेरेट-सों के समात यरम हिया जाता है, और किर बड़ा: 
हों दर उनको रोलिंग करके धूप में गुलाया जाता है । 

अंग्रेों ने डुसरे मदादुद्ध में कुछ वर्ष पहुते बर्मा में आधुर्ति 
बदति के अनुसार बाली बाय बठाने के सिए एड पटरी ई५- 
दिल की थो। बुद में इस एंफटरी को काफी दाति पहुंची | 946 
में हम फैक्टरी थे बुत: शार्प आरमस्म कर दिया है । 

दर्मा में 4947 में खगमक 34,545 €० ब्रा» चाय का टेट 
देव दूत | यी री रे बड़ा भाव टथोव की प्रगति होतो रही। 
आजकल वर्ण में लगमत 435 बात हि ब्रर० बाय को उलादत 








होता है। ्ट अज ५ 
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हे थे स्थिति ५ हो गई कि पाय-ागानो 
2< ही गया और 


श्र लाल व 
अत्पादन होने खगा। बहां 


थे डाले, नींबू के ० 
बोदका क साथ र पीना पसंद करते है 
स्स में चाय के गानिर अध्ययन करने 
विश्ेष ध्यान दियय 


जा रहा है। ज्याजि थनातियत्री 
भूमि हुआ एक अनुसंधान कैस्द है, जहाँ 
अफार को चाय को सेतो 


उद्योग को अधिक प्रा 
और सुब्यवस्यित घनाने के लिए बशानिक विश्नेषण तय 
के किया जाका हैः 


बुकों 
धुर्की के 460 किलोमीरर ३- ५.......... 
अंक आस 


चाय--अन्य देस्ों में 35 


की पत्तियां सरकारी फैल्टरियों को बेचते हैं । उत्तम ढंग से चाय 
तैयार करने के लिए वहां लगभग वीस फैवटरियां हैं। ये रिजे, 
अंकारा और इस्तंबुल में स्थित हैं। तुर्की में चाय-विक्रय सम्बन्धी 
एकाधिकार केवल सरकार को प्राप्त है। 
इन सरकारी फंक्टरियों में अत्याधुनिक उपकरण उपलब्ध 
हैं। चाय प्रायः परम्परागत पद्धति के अनुसार धैयार की जाती 
है। किन्तु चाय की उपज अधिक होने की स्थिति में तम्बाकू की 
पत्तियां काटनेवाली मशीनों को भी चाय तिर्माण के लिए उप- 
योग किया जाता है। इस श्रकार कटी हुईं पत्तियों को रोलिग- 
प्रक्रिया के दूसरे चरण में अन्य पत्तियों ,के साथ मिला देते हैं। 
गाये की प्रक्रिया साधारण तौर पर की जाती है । 
सन्‌ 3962 में चाय-वागान 6,800 हेक्टर भूमि पर फंले 
हुए थे, और उस वर्ष 88.8 लाख किलोग्राम चाय का उत्पादन 
हू था। 966 में चाय-बागानों को भूमि लगभग 20,000 
क्टर हो गई और उस वर्ष 59 लाख कि० ग्रा७ चाय का 
डत्पादन हुआ। 
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यदि आए चाहते है 

कि हिन्दी में प्रकाशित 

नवीनतम उत्कृष्ट पुस्तकों का परिचय 
आपको मिलता रहे, 

तो कृपया अपना पूरा बता 

हमें लिख मेजें । 

हम आपको इस दिषय में 

नियमित सूचना देते रहेंगे। 
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